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علوة الطب وامنشر * 

¢ تبس لت مص « 
ف صا ہا ی کر رار اوہہ 
و تع ریات ينقاض) 


قك سس 


نقدم ه أصول الطبى » إل أمبات الحاضر والمستقبل ٠‏ والشرفات على رية ات 
هذا اليل ولنا وطيد الآمل أن نكرن قد أدينا لمن واجبأ صا ما شمرنا بوجوب تأدينه 

وا كان واجب الامم الناهضة أن تم تربية الأجام اهنناءها بتثقيف المقول 
وتبذيب الأخلاق - كان ازاماً أن نمهىء غذاءنا بطريقة صحيحة فة حيث بشمل 
المناصر الأساسية للننذية » كا تترفر خبه الإاطة والإنقان » وهذا ما توخيناه فى 
تأليف هذا الكناب الذى سيلس جور القراء ما بذلناء فيه من جبود ثاتة » بعد 
سنوات من الدرس والتجارب المملية الشخصية » عبت رجو أن بكرن مطابقأ لرغباته 
وزوقه السلم . 

وقد كان الاعف عل تألف هذا الكتاب عدم وجود مراجع عربية فى مادة الطبى 
عل النظام الحديك » واتجاه الراى المام. إلى تلشئة الفناة على فهم المياة المزلية 'الراقية 
الفائمة مل الآصول المحيحة . 


ولقد راعبنا أن نقدم لكل باب عمل بمقدمة نظرية » بجدر يكل قارئة أن توعبما 
حى جره الممل. مطا بقاً للأصول الملية والنظرية » كا لاحظنا عدم تتكرار وصف 
الأصناف الى تدخل ف ركيب الألوان الغتلمة سن الطمام » واكتفينا بالإثارة إلى 
الصحيفة الى ورد ذ كرها فيها . ولقد حاولنا جبد الطاقة أن نقدم أنراع الطمام بطريقة 
سبطة وأضحة » حيك تناب الأمزجة والآذواق الباينة النارنات . 

وزى لزاما علينا أن نجل شكرنا الجزيل لحضرة الأستاذ القدير عد اليد مسن 

ونحن إذ تقدم هذا اللكثاب سيدات وآنات. الجتمم المصرى ؛ مرجو أن 
نكرن قد أدبنا ما فى عنقنا من أمانة إلى وطتنا العزير » ولا فى تقدر المبور المصرى 
الكري خير الجزاء . 


كدم 


بعل السيدة عائشة إقال راشد 
ع دة المعيد المالى لمملات الفنون. 


نا فى كل يوم مثل جديد ينهض دليلا قاطما على أن الفتاة المصرية تسام فى النبضة 
الفكرية نمشيا مم روح العصر ونهضة الفكر » ولمل خير مثل ينطق بفوز الفتاة 
فى هذا المضبار » وهو هذا الكتاب : ء كتاب أصول الطبى » (لذى يشعرلى بالاغتباط 
اكير حين أتحدث عنه , وحن أسعى لتقدبمه لجينا الحدبث 

ولقد شاءت المؤلفتان الفاضلتان: ألانقف جبودهما عند اتدريس واللبحث » 
وإجراء التجارب » أمام الطالبات » وف حجرات الدراسة, وبين جدران المعبد » بل 
تطلعنا إلى أن تحلقا بفنهما ومجبودهما وخبزتهما فى أفق واسع » ومجال أفحء فألفنا 
كتا هو فى نظرى ‏ خير كناب أخرج الناس فى أهم فرع من فروع التديير المرلى » 
وهو فن الطبى الحديث . 

وهنا تجول تفاطل ى عدة أسيئلة » ولملبا خطر بال كل قارىء لهذا الكتاب . 

وهل استطاعت المؤلفتان أن تخلقا فن التدبير المزل خلا جديداً » وأن تظبران 
فاس فى يسر وسهولة وبساطة » حى صار قريب المثال ؟» . 

« وهل استطاعتا أن تؤدبا للوطن خدمة جليلة » تتتاسب مع ما عرف عنيما من 
المثارة والدشاط » اليل إلى التجديد والابتكار؟.. 

« وهل نذلنا فى تأليف كتامهما أقصى الجبد وأوف العناية فآدتا رسالتهما تحومعيدهما 
أولا ونحر بنات جلما ثانيا » . 

أما أناء فلست أحاول أن أجيب عن هذه الاسئلة » يل أترك دم جاءة عنما (اللكتاب) 
فبو وحده خير لسان ناطق » بشبد للؤلفتين القديرتين بالكقاية والمقدرة . 


ریہ 

ل ا ر و الثانية عشرة ء للمدلة 

لىكتاب أصول الطبى « النظرى ٠‏ العملى » وفها اسنجبت لرغيات القار لات ليس في مصر 
وجعدها بل وفي جنيع أنحباء العالم المر و تغيبر نظام لمو ازن والمكاييل ال.كانت متخدعة 
ف جنا للؤافب إلى تلاك التي تستعمل الآن ( أى تفي الأوقبة والرطل والاقة إلى الكيار 
چرام وأجزازه ) ؛ وفد روعى فى كثير من .الاحو ال تبط ذلك أبضا باستمال الملاعق 
وال كراب وهى الآشياء المتوهرة فى منازلنا » وقد ثي لى بااتجربة العملية أن هذا 
الببط نجع إذقد حصلى منه على تاج طية . 

وقد عندت فى حذه الطبعة عل الحافظة ماما على يحتويات الكتاب من حيث الدقة فى 
للقادي جمد تحويلبا إلى الموازين وال مكاييل الحالية المنداولة حى يتتفم به الجدط من 
تات ورباى.للنازل 


نطرة تغرير 


الاب ريخ + اختبار عوك أ ١‏ 
كنف يأدوات وأثاث الطبخ .. ۳ 


أدرات التدير للمدارس -. .ا i.‏ | 4 

خزآلة ف الكرار 4 عزن الأطممة 

ی الأطهه > ا 

اديه د 

الوزن ذالكابيل المازليه | ؟, 

القزار : فوائده . تركيبه . تنويع r‏ 

الأغذية . تأثير الطعى فى المداء | ١‏ 
۱۸ 


الثوابل والرپارات 
الموارا لاوح انه نی ارو طمن 
1 الروا ع اتام اسا ایی روطم 
الطب : طرق الملهى امتلفة لف 
السلق . التسبيك . التحمير. اذى 
الطعى ف الثرن ٠‏ اللعى بالبخار 


\— 


ارم :ثررط عمليا أراعيا ٣۲|‏ وم 
الحساء : القراعد العامة ليمك . ۴۹ 
الشروط الواجب ثوقرها فيه rv ٠‏ 
,أقسام المساء . rv‏ 


السات ؟ و الناوة “.. ...| 
الواذ الاسا سي اكرول in‏ 
مزالا السلسة الجندة أقام 


الشروط الوا جب مراامباقى حمل 
السلصة الأساسية البيِضاء البئية 


e ٠٠ ٠ ااصلاسة البنية‎ 


eon هو‎ ooo 
sen اميم‎ one 


يما النذائية . تركيها. انواعها. | 
10 

القراعد اأغامة لطقى الل 

تقس أجزاء جسم الميوان إتنسبة 

طرق اللعى ... . 


التنيرات تا ال اهمف أ 
أثناء الطعى . 
غ ام ف 
الشروط الواجي صراعانها ىش اء 
اللحوم .. : 


طرق حا ارم ٠‏ 


الج لى . لما . خواصه 
ليمي ع اله 


سان الحم 
اختيارما . تركيب مها » تنظيفها 


2 .ايار 
هره ل ملخه . يايد 
ا أتواع الىك e‏ 


0 يا للا ےك 


الطعى عل البخار مار ]| عي 

الس ... ... ل مي Î...‏ اقم 

قيمتها النذائية .تر كيبهاء اختيارها ا 
ائدة رمصّار طهما . مجييزها | | 

ملعى امقر القاعدة الدامة اساق أ أ ٠١١‏ 
المضر اللضراء set‏ ول | لق 

تسبيك اضر .. Ter‏ 

للطمور (للمكور) بدو يدون البسلية er‏ 


الطمور اكور ب بعمل البصلية 
السقعة 


اقول : قيمنهاالقذائية. اختيارها 


اث . أنواعيا . إعدادها .. 
الخلطة وأنواءها : النيئة » نمف 
اللاسجة الصاح » الغالة .. 
اللاواي : ( االات ) مرادها 
التذائية الأساسية . أقسامها . 
الةواعد العامة لتحهيرها ... | 
الفاكي: : تركدم! . تأثير الطم 
فى النا كهة ٠‏ 3 
الثواعدالنامة لطي 0 ج 
الان 


AFT 


0 0 لي 2 TAA‏ 
ط نقد صهى اننا كهة الصفاة .٠‏ 


اللكسيرات : قر مها النذائية i‏ ° 


۴۸۹ 


: (الأرز ( 
' 7 بارها 


التثوبات 
شر “د 
التب : طريفية كلها 
اللي 0 فساده . اختياره ٠.‏ طرق 
حفظه .. ve‏ 


tv 


أ 


. أنواعها 


ووه pon oon‏ م 


ال كو ات لد تو حت 


مجارب عبلية ITE‏ الطرق 
السم. دة اطهيه .. 

مارب عملية لبياكف 0 
الحرارة فى لليض 

السوفا : طرق طهيه وتقدعه 

النقط الراجب عرامائها نجاح 
السوثليه 

ای خواسيه . رکیبه 3 مر كباله 

قيمته للننائية طرق غچه. اختيار. 

طرق سقيمه ممامل الألبان 
بالدارس ا 

المكرمٌ : طرق فرزها . تمقيمها . 

الام : طرق لہا تسييهها 
فشا 


الي : للنفحة ا 


ي اقرز لمر : طرق سمل ... 

اقا ر 

الرار اراقع : طرق رفع المجين 

ار :وديا ... 

ماحيق لبر أو لاحي الضرارة 

رپ لیات تا افساحيق 
اقفوارة ‏ ... 


ل 


اادئيق 


ا 


ی الدفيق 8 
المجين ال-تعمل فى رقمه اي 
الميز . أنواعه 9 البلدى . الأخر يجي 6 
ركيب الايز كباله قيمته للغذائية 
المحيئة الدسمة . 
الارس الصنوعة خميرة ر 
الاين التممل رمه الساحين 
الفوارة اء 
الأ كيز : القاعدة العامة لمي 
اتاق . البغاشة . الكسكى 
الفظائر : أنواعهامو ادها الساية 
شروط تجاحهاء تيمها . 
١‏ - الفطير إلذهن . وطريقة مله 
۲ س الفطير البيط . مقاويره 
لريقة حمق ... . 
© - الفط راف سم رقم ١‏ وطريقة مل 
P TFT VDP $ ~=t‏ 
م- 9 أي FP‏ و9 
- مجيلة لمو | مقادرها 
طريقة عملها ..... . . 


0 


عففا 


{vr 


2 الأسفاجى د و 


غلا الىك : وأنراعه 


ابرع وأتراع 

.. بودي اللين رطرق عمل‎ - ١ 

؟ - قوالب ابن 

٣‏ > قوالب الفا كهة 

4 - البودع الصنوع من الماز 
أوالبسكوت 


١‏ - بودنم | الأتلنة 
التو ع enn‏ اهعم 
أنواع الكستردة » وطريقة 


الشروا 
3 


- البو دغ الصنوع سسا 

3 بالدهن .. 
ابر لاس : ( الألاظية ) .. 

قيمها النذائرة الحلانين وأنواعه 


| الألاظية الشافة : مقاد رما ار ية 


عملها 
الألاظية العادية : 2 ينة عمليا 
الكر ع ٠‏ 

اا شفک 


e -‏ 
aE‏ 
آل اللي . أنواي؟ والقوالب 
شبروط عملها أقسامها: = 

١‏ سالجرانيطة... 

ا - الثلجات بالكرعة وأنواعيا 
؟ - التلحات بالكستردة 
قوالب الجيلانى ( الكاسائا) . 
السوفليه التلج .. 
ت الت : 
التاى ٠‏ أنواعه . ركيبه ء غهه 
طريقة حمل . كوائده 

الإن :ار كهبه . مجهيزه . القهوة 


۴۹ 


1۴۹ 


IAF 


"86 


ماوع ( 
۹4 


a ا‎ r 


الكاكاو . مجهيزء ٠‏ زيد الگا کاو 
الشيكولانة. 

راء اللسائين : مزاناه . مثالبه .. 
غزاء المرضى : شروطه . 
الننذية فى دور النقاهة ... 

راء ارز لمال : شررطه E‏ 
اهار طربى لعي : قواعدها 
السمان... : 

لون 

.السام وس .. 

تجهيز خر الساندوتس . أشكا 
الحشو الستسمل لاساندوتش . 
طريقة عمل السالدوئتشس وتقدعه 
غَز ا« ال عمزث وا بكرت السفر ر 


توائد حفط الأغذية » طرق الحفظ 
ب العف م 
؟ - التعقم . حفظ الفاحكهة 


07١ 


ذلك 


غ ا 57 

© - باضافة الواد الانمة للقساد 
ا مر بيات 
التَواعد السامة لمل الرى 
ايى : الناكبة المالحة لمملها 
طريقة عمل الل 
ال مر ر : طرئها الختلنة 4 
الئرا الطبعى 


عد ألطر يئّةااباردة.. 0 


:أنواعها؛النبانات المتعملة 


؟ - الطريقة الساحئة 


الفسكير ‏ طر بقن 


الحنظ ا ستممال الموادالمافظة الكماوية 


صر الفا كر ؛ تحشبيره وحفظه 
الحنظ باستمال املح والل ... 
طون التخليل - الخللات . 
اللون : طنى . دان الخ .. 
التفرقات .. 


۸۱ 


بب انو التمن الم 


المطلى لتم 

المطبخ هو المكان اعد [نجويز وطبى المواد الغذائية . 

موقعه : حن أن بقع فى الجبة البحرية حى يكون متجدد الحواء . 

الحجم : أن يتناسب حجمه مع حجمالمنزل » فلا يكون واسعا جدا يستدعى «ضاعفه 
العمل » ولا يكون صغيرا لآنهذا :م تجديدالحواء منجبة ويعوق العمل منجية أخرى. 

جد بد المواء : وهومن أهمالنقط الواجب مراعاتها » فالمطيخ يجب أن يكون متجدد 
المواء » وأن يكون سقفه عاليا ما أمكن » حتوى على نوافذ من جبتيه » وتغطى هذه 
التوافذ بالساك حى لا يتمكن الذباب من الدخول . 

النور : يجب أن يكو نكافيا ليلا ونار اسهولة العمل فيه . 

الجدران : يجب أن تغطى الجدران بمادة يسبل تنظيفبا » كأن تنطى بالقاشاف 
الأبيض . لارتفاع سترين » ثم بطلى باق الجداران بطلاء الزيت أو الجير . 

الأرضية : نكون الأرضية ناعة سبلة التظيف » مثل الرخام أو بلاط الأسمنت . 


الأحواض والبالوعات : أن بكون به حوض من نوع جيد لا يمتص الدهن» عميق 
نوعا » مثوت علبه صلبوران للماء البارد وافساخن » ويأسفله بالوعة على شكل حرف 8 
التصريف الاء القذر » وأن يركب الحوض عل ارتفاع مناسبقريب من مصدرالنور بقدر 
الإمكان » وعلى جانبه الأيسر قطمة مناسبة من الرخام اتصفية المياه » وحن أن جب 
الآناببب بصندوق أو دولاب من الدب لسن الشكل » ويلتفم به لحفظ الفراجين 
وأدوات الظافة إلى آخره . 


اختبار محتويات الطبخ وكيفية تنظيمما 


١‏ - الوفر اہی : يجب أن يكون من نوع جيد وينيت فى مكان مناسب حی 
يصل إليه الحواء والنورء وقد وستغنى عنه فى للنازل الاوسطة . 


ب # صنر وس الحم : يجب أنيكون من الحشبالمصفيح بالزنك من الداخل لوضع الفحم 
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> - منْضدة ‏ حتوى المطبخ عل منضدة أو أ كثر تعمل من الخشب العادى على 
ارتفاع يمح للانسان بالعمل ع لها أحة لا ينحتى الظبر » وأن تكون متينة 
ناحمة السطحادرج » وقد تغطى بالرخام أما المنضدة المستعملة تلطبى باستعال 
موقد ير مرس فيجب أن تغطى بطبقة من الاسبستس أو الزنك» وعحسن أن 
يعمل با افد قاعدة من الخشب قثوت عل ارتفاع .+سمالوضعالانية وضلافها 5 
وإذا كان حجم المطبخ لا يكن لوضع منضدة » يمسكن تثوبث رف فى الحائط 
يرفع کون شكل منضدة أثناء العمل ثم يرد لمكانه ثانا : 

ع - الرواليب: يحب أن حتوى ااطبخ على عدد كاف منها » ويتوقف هذا على 
حجم المطبخ ونوع العمل ؛ وأن يكون ما عدد من الرفوف عل شرط أن 
تكون عالية وليست عريضة ليسبل الدخول إلا » وحن تذطبة الجزء 
الآماى باللك لكون ذلك هونا على تجديد الحواء » ويجب أن كون 
الدواليب نظيفة وجافة لم الحشرات بها . 

© م الرثوف * توضع على ارتفاع مناسب 0 وحن أن کون من الرخام ؛ وقد 
تصئع من الشب وتدهن « باللا كة » ؛ ومنها ما يصع للاطباق خاصة . 

- صثر وى الأواص : جب أن يكون من الزنك , أسطرانى الشكل . مغطأة بغطاء 
يكم » وأن يوضع فی رکن أو فى الحديقة الخلفية فى حالة وجودها . 

۷ - كرسى : أن يكو ن كنل واحدة متبنآً بيطا وأن يوضع ف المكان المناسب له. 

م ساعة : ويجب أن يوضع به ساعة فى مكان ظاهر لمعرفة الوقت . 

و - عة : بيجب أن يكون به ثلاجة ؛ تختلف أنواعها » وأفضابا ما استعم! ريد 
المياه وحفظ ال طعمة 3 

و اروت ١‏ ر : سن أن ,کون به كل الادوات الكافية للعمل . 
كاكررولات ٠‏ والكا كين ¢ والقواب . .. الح ؛ وأن يكرن هناك ع.دد 
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كشف بالادوات وبالآثاث الضرورى لمطبخ مزل متوسط 
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ملحوظة : أدوات نظاقة وفرش الأرض والكنة والحيئى ٠.‏ الخ 
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) ابم لادوات التدمر للدارس‎ J 


مفراة كرات 


غالب فخار غر ن 


طبق عينى بيشاوى مغر قالب كىك ممغاة سك 
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4 0 کاس لور مكيال لر ألكيوم 
0 كيال نص ف كيلو 
اسو له لتر ابل E‏ ا 
طلم علب سنيج مقرار حديد 
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علب انار لآلاسبة 
ال _آللرء للألماسية 


سك 
خزانة (الكرار ) 


هو المكان المعد لحفظ المواد الغذائة الطازجة . ويوجد عادة فى المازل الكبيرة 
والمدارس وقد بتخنى عنه ف المنازل المتوسطة . 

موقعه : سن أن يقع فى الجبة البحزية » وبحب أن يكون متجدد المواء باردا 
باستعرال الثلاجة فى حالة وجودها » مضي ونه تيار هوانى » ويجب أن يعدبقدرالإمكان 
من المطبخ بدون أن بكرن مقلقاً للراحة , وبجب أن يتوافر فى جدراله وأرضيته تقس 
الشروط الى توافرت ف المطبخ على أن تكون أرضيته من الآسمنت أو الرخام » و إلا 
وجب أن يكون هناك قطمة رخام أو رف من الرخام لحفظ اللين والزبد أ . 

معداته : يجب أن حتوى على كمية وافرة من الرفوف » وإن أمكن أيضاً عن أن 
يحتوى على دولاب وعلية صغيرة للحم توضم فى تیار هوالى:وعددوافرم نالا بكالمعدة 
للتعليق » والبرطمانات» والسلاطين المفلطحة لابن ومكبة ربد الزيد Butler Cooler‏ 
وأطباق اوضع المأ كولات ؛ ومكبات سلك » ومكايبل وموازين » وثلاجة » ورف الحمظ 
الخضر ‏ وإنا' لحفظ الخير أح . 

ويجب أن تتكون الغرقة مبلة التنظيف » فتمسح الرفوف كل يوم مخرقة صللة نم 
تجذف جيدا , وتنظف تنظيفاً كاباً مرة كل أسبوع » فترفع منها الآشياء ونترك الحجرة 
مفتوحة حى تجف تماماء م تعاد الآشياء فى مكانها . 

تحفظ بقايا الأطعمة فى أطباق نظفة خلافى الأطباق الى قدمت فما للبائدة» وةو ضع 
كل نوع من اللحرم وخلافها مفرده » ثم تغطى المأ كولات وتحفظ من الذباب بتنطتها 
يمكبة من السلك أو بقطعة نيج . 1 

ويجب على ربة الدار أن تقوم بالتفتيش العام فى الصباح المكر » وتبت فى كيفية 
استعمال هذه المأ كو لات فى أقرب فرصة تكنة . وعلها أن تعمل دابا على -فظ هذا 
المكان نظيفا خالا من أى رانحة للمفن . 

مخزن الاطعمة 
هر الحجرة أو الدولاب المعد لخزن الأ كولات والحاجيات المازلية مدة من الزمن 


¥ 


الموقع : سن أن يكون قريبا من المطبخ بقدر الإمكان » وأن يتناسب حجمه مع 
حجم المغرل وعدد أفراده » وأن يكون جافاء متجدد الطواء » مضيئاء ويجب أن يقفل 
دائما وأن تحفظ مفاتيحه مع رية المنزل . 
معداته :تو ى على عددكاف من الدواليب : وأحسها ماكانت أبرابه تنزلق » وأن 
عتوى على عدد وافر من مشابك التعلق » وميزان وموازين » وقل وكاثة خاصةوكىيف 
حدين بأسعار الحاجيات » وعدد وافر من العرطمانات ذات الفوهة الواعة الملصق عاما 
أسماء الحاجات عخط واضح . وعلب ذات غطاء عك » وصندوق لاقمامة » وفرجون » 
وفوطة أطباق وفوطة شبكية » وفوطة لح الأيدى ؛ وممسحة » ومقص » وعلبة خبط 
كتان » وسكين أو اثذين: وملعقة من كل نوع » و جرف . 
"كو : )١(‏ : يجب حفظ المواد 'لامة فى زجاجات ماصق عليها الاسم ( يوجد ورق 
خاص لونه أحمر لهذا الغرض ) فى دولاب خاصء إن أمكن» أو على الاقل فى مكان بعيد 
عن متناول الأيدى. 
ملحو )١(‏ . مواد التنظرف ومواد الل الواجب خزنم! يجب حفظبا بعيدةعن مواد 
الغداء » وإن أمكن مسن إخراجما فى وقت خلاف الوقت المقرر لإخراج مواد النداء . 
هذا ويجب على ربة المنزل وضع كشف خاص بأسماء الموجودات وموضمبا » وأن 
دد وتا معينا لإخراج المراد اللازمة » ويجب الحافظة على هذا الوقت . 
العنابة بانخرن : رال الغبار كل يوم خرقة مبللة » ويجب تنظيفما جيداً آنافآنا . 
خون الأطعمة 
١‏ - يجب أن تكون ربة المنزل ملمة بمعلومات شخصية واسعة عن محلات بيع 
الاطعمة وأنواعباءحى تسيطيع اختيار الآصناف عكة. 
؟ ‏ يجب علا خزن الاطعمة فى الاوقات الخاسبة حى بمكنها الحصول علبا 
جدة ورخيصة . 1 
م - أن تعمل على الكنية اللازمة لها لآطول مدة مكنة حى لا تحتاج إامافى وقته 
تجدها فيه فتشتريها بإضماف ثمنها » وحتى تقلل على نفسبا' الجبود فتقتصر على شرام 
مواد الطعام الطازجة الى لا »كن خزنها ء مثل اللحوم والألبان والخضر . 
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لذلك يحب معرفة الاوقات اناسبة من السنة لزن أنواع الأ كولات» کا يحب 
حعرفة الطر بقة الصحيدة مز ما حى لا تتاف . 

أولا ‏ الاطعمة الجافة 

-١‏ الرقبى : و يشترى عادة بالشوال أو نصفه أو ربعة أو بالكس الصذير فى حالة 
شراء الاق الآفرنجى » ويجب حفظه جافا فى آنية من الصاح » أو برطمان زجاجى 
أو صفائح عكمة تلخطاء » وتنظب هذهالانية 1 نا آنا تنظيفاً جيدا, و يلاحظ استعمال الدقيق 
بنظام : فثلا فى حالة وض عكمية جديدة براعى استعال الكية القدئة أولا . إلا إذا 
كان تركب الإناء مدآ لاستعال الكية بنظام ‏ كأن تكون له فتحة معيدة فىأحدجر انيه . 

القول : مل الفوك والعدس والفاصواءا والبازلاء الجافة واللوبيا والحص الجاف . 

يجب ألا خرن بكبات كبيرة لأا كثيرا ما تأر باسوس » وتغزن علو طة بقليل 
من الملح وتحفظ عادة فى كرس ٠‏ وأح- نها ما يصدر من الوجه القبلى فى شمر أبريل؛ ويصدر 
من الوجه البحرى فى مأو يونيه . 

" - البوب : وممظمبا ببق مخزوناً بدون تاف مدة طويلة خصوصاً إذا كانت غير 
مطحونة » وتحفظ فى علب أو برطمانات عحكة الغطاء, وأ كرما استممالا فى الممزل هى : 

. القمح والفربك : وبخزن ف مايو ويونيه‎ )١( 

(۲) الأرز : وبجب أن يكون سلما نق الآون » ظيل المواد الداخلة فيه كالدقيق 
والاشا والجير » وأن يكرن من نوع جود - ويخزن فى أغسطس و-يتمير . 

() المح : وتحتاج إليه رية لزل أحبانا وهو نوعان : مقشور وغير مقشور » 
ومخزن فى[ کتور ونوفر . 

9) کرو : وأحسنها ماكان سبل الكسرء وما ما يصنع بمصر. ومنها «أيستورد 
منالخارج . 

() ,سر :جميع أصناف الكر ( ما عد النوع المبلل ويستعمل لبعض أنواع 
الكىك Moist Brown Sugar‏ تق حالة جيدة مدة طويلة منالزمن )مع ملاحظة 
حفظما فى مكان جاف وإناء حكم الغطاء . 
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وزنه» وعفظ فى علب محكمة الغطاء إذا كان من التوع السائب «الذى شرى بالكياو 
أو بالجرامات » وإلا فخزن ف غلافه الخاص . 

۷ - الى : البن الصحيح يق مدة طو يلة » وللكن البن المطحون مسن استعاله ولا 
بأول وحفظ لين استعباله فى علة أو برطان عك الغطاء . 

۸ - افر : حفظ فى مكان متجدد الو اہ جاف »وجب عدم تحر يك البزطانات 
إلا عند اللزوم ؛ ويحب ألا تلاصق البرطمانات بعضبا بعضا . 

5- امل ور یی : وأحسنه ما خرن بخليته صحيحا فى آنية من الفخار أو قى عاب 
عن الصبى 7 

٠‏ - الفواك مو : تحفظ فى مكان متجدد المواء جاى » وبحب الكشف علما 
آنافآناوملاحظة عدم تحر يكبا إلا عند اللزوم. 

١‏ - الوا البافة : مثل القراصيا ء والوشنة » والشمشية » والزيب أل . تخزن 
مدة طويلة وخصوصاً إذاكانت من نوع جيد » وأحسلهاما خزن فى ده الموسم وجب 
اتيش عام وفا فوقتاً لتأكد من عدم اخمارها » و تحفظ عكمة العطاء. 

؟- الملكمرات : مثل الندى 3 واللوز ل والجوز » والصنور 35 مخزن مدة 
طو بلة مع الحافظة عاما من الفيران . :0 

۳ - التوابل , مثل الفلفل . الشطة . كعرةء كمون ينسون ؛ كراوية »قرفة , 
وتخزن فى أربل ومايوء وحب أن كون جافة فاحة الارن قليلةالأعشا ب الزائدة . نتخل 
وتغربل و':ق وتمفظ فى علب محكمة الخطاء أو فى أ کاس من الدمورتو ضع فى مكان متجدد 
الهراء جاف . وبحب آلا تخرن مدة طويلة بكميا ت كيرة حى لا نفد نكما المينة . 

ثانا - مواد التنظيف 

وجب حفظهبا متفصلة عن مواد الغذاء . 

١‏ الصابور : الصابوث المدنوع حديئاً به كمية كير ة من المياه » ولذا 3 عدم 
استعماله > لآن فى ذلك خسارة 4 ويب أن يعرض للبواء حی بے جفافة ¢ وذلك رصه 


بشكل هرم . 
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ويو جد نوع رخوص للاستعمال المعزل على هيئة قضان تةطم ف المنزل بسكين حاد 
أو خط كتان . 

+ - الهور؛ : يحب أن تحفظ حكمة الغطاء حى لايتسرب إامها المواء . 

- المع : يمكن خزله بكميات كبيرة مع الحافظة عليه من الفيران . 

5ه غاز المرول : يحب حفظه إن أمكن فى مكان بعيد عن المطبخ » ويوضعم ف 
صفيحة خاصة. 

ثاكاً ‏ مواد الغذاء الطازجة 

و اھر : بحب أن يشترى من حل موثوق به » وي أن يكون عدم الرائحة 
واللون غير غادى . وفى حالة تخير لون ١‏ يجب عله بالماء والخل وطبريه فى الفرن » 
وبجب حفظه عرد عن محط الذباب وذلك بتغطيته . 

وقد ,فيد رش اللحم بكمية من الدقيق مضاف [إيها قليلا من الفافل . 

م ب كعك : يجب شراء الكمية الضرورية عند الاحتياج إلما» ويجب طبيها » 
بسرعة؛ فالمك غير الطازج خطر جد على الحاة . 

ع الطبور: تكون متلئة الجسم ,ليمة البدن » غالية من الشرات » صغيرة 
السن وحسن ذحبا وتنظيفما قيل طيما بليلة » فان هذا يساعد على ليو نة أنجة الج . 

۽ = اللمن : حسن شراؤه من محل موثوق به ؛ وجب غليه عقب :له مباشرة .ثم 
تعريده بسرعةء فان هذه العملية تعمل على قذل الميكرو ياب 

وياع اللعن أيضاً فى زجاجات خامة معقمة ‏ وهذا النوع يراعى فيه الشروط 
الصحة منذ حلبه من البقر حى وصو له إلناء فالبقرة تغل قبل حلهاء ويقوم تحلبها 
شخص نظف الحندام والبدى » سلم البلية » ويصب لبتهافى آنية نظيفة للشاءة » ومنها 
يعبا فى الزجاجات المعقمة وعحكم غطاؤها . 

ه ‏ الكرعة : يجب شراء السكمية الضرورية وقت الحاجة إلهاء رأن تشترى من 
عل موئوق به» ويراعى أن تكون طازجة . 

. سالم: تشترى بكميات صغيرة لبق طازجة للاستعمال اليوى ( الآكل)‎ ١ 


خزنها : تدترى بكيا تكبيرة فى موسمها أى فى شبر ينار » وتخزن طول العام بعد 
تحويلبا إلى سمن بالطريقة الاتية : 8 

تفك عل النار وتصق بصفاة لفصل الو اد الغريبة + نم ترقم على النار ثانا مع التقليب 
باستمرار حى يصفر لون اللين الزائّد , ثم يرفع الإناء من على النار ويستمر ى التحريك 
حى تنخفض الحرارة نوعا فتفصل الكية الرائقة ااعروفة بااسمن وعادة تكيل . 
ويلاحظ أن نوع الزيد الجيد ينتج .م حكيار سمن من كل ٠١‏ كيلو من الزيد . 

وبحب وضع كلية من الماح الرثیدی آتراوح بين ۾ كيلو لكل صفيحة سمن وذلك 
عتد أ خفاض درجة حرار ها : 

لين : أنواع الجن عدة و كن تقيمها قسمين :- 

(1) الجن البلدى - أنواع الجين الختلفة الى تصنع بالقطر المصرى » كالحالوم 
والدمياطى والقريش وااضاعفة القددة (دوبل کم ) أ 

(ب) الاصناف الافرنبحة - وهى ما تنتوردعادة من الخارج » وتقوم وزارة 
الزراعة الان بعمل جملة أنواع منها ٠‏ 

خزنا : تخرن ربات المنأزل ااجمن البلدى كل بالطريقة التى تراها ناجحة » أما نوع 
الآفريحى فلا عزن ؛ وعادة يشقرى بكيات صغيرة : وخوفا من تلفبا بمب أن تاف 
بورق زبد وتوضم فى آنية من الصبنى أو الزجاج حى لا نجيف . 

۸ ار: يحب العناءة التامة بإناء الخير + وذلك بمسحهكل بوم وتنظيفه جيدآ 
آنا فآناً » وتفريغه من بقايا! بز قبل وضع الكية الجديدة نم حدوث المفن» ولا يحوز 
وضع الخبز ہا وهو داق . 

٠‏ لفقم . الخضر الخضراء , يجب أن تكون طازجة ناضجة وأوراقها ناضرة 
قات لون أغضر : وتختار متاسكة الأ جزاء خالبة من المطب » ويجب أن تشترى فى 
مو ما الذى نکر فيه ويرخص كمنها . 

الدرنات والحذور : تلتخب خالية من الطين حى لا بتضاعف وزنهاء وكذا ليس بها 
أى عطب هتناسكة الأجزاء . وملداء . 

٠٠‏ الفا : يجب أن تسكون,طازجة وسايمة منكلعطب مع ملاحظة تام نضجراء 
وأحسنها ماكان متاك الأجزاء . 


الموازن والمكايل المنزلية 


بمحكن رية الممزل الاستعاضة عن الموازين #كابيل منزلية » ويراعى عند ملء 
الملاعق أن يكرن ما فوق مستوى الللمقة معادلا لمافها » وعند ملء الاكواب ألا جز 
أو تكبى. 
وتنقسم المواد الفدائية للأقئام الآنية: 
ملء ملعقة شای = هجر امات من الكر هلء ملعق ةكبيرة حور ۷م جرام من الكر 


ملء ملعقة حلو سے . #جراماً من اکر | ملء مامةة كبيرة حوريام جرام من الدقيق 
ملء ملعقة حلوحت.؟ جراما من الدقيق | كوب سكر ستترفيش س 
كلو سكر سنتر فيش ے ٥آ‏ کواب 


قطعة زيد فى حجم البيضة = وربام؟ جرام. 


0 جرام 


فنجان شای من زید ح ..مجرام. 

فتجان شای کرمة لباتى ‏ ۲ فنجان شا ى كر عة مخفوقة 
ثاثا , الوائل : 

کرب ها س ملمقة شورنة 

ملعفةشورية ٣‏ ملاعق شای 

ہآ کواب ماء أو لنا = ڪيلو 

الار = ع آکوابماء 


فرائدم : لاشك أن الطعام هوأهم مقومات الحياة » فلا يستطبع أىكائن حى فى 
كلتا المملسكتين النبائية والحيوانية أن يعيش طويلا بغيره . 

فالطعام لازم لفو الجسم وتعو رض مافدّد من الانجة وحفظ حرارة الجسم فى 
حرجة بم وإمداده بالطاقة اللازمة لأعمالله وحركاته ومجروداته . 
ركيم : الواد الفذائية نوعان : 

: مواد عضوبة أساسية وهى تنقسم إلى‎ - ١ 

(1) مواد يرونيلية (ب) مواد كربو أبدراتية (ج)مواددهنة 

. مواد غير عضوية وهى الماء والآملاح المعدنية‎ - ٣ 

م - مواد إضافة وهى الفيتامينات . 
الو ار المكمو ية : والآن لتكام عن المواد العضوية الاساسية . 

(1) المواد البروتبلية : وهى الىتحتوى على كيات مختلفة من الكربون وال ك جين 
والايدروجين والزلال وااسكيريت والفوسفور » وهى توجد فى اللحرم والاسماك 
والبيض والالبان والنباتات الح . 

(ب) الموادالكربوأيدراتبة : وهى الى تنكون من الكربون والأبددوجين 
وال كجين فط » وهى توجد فى السكر بأنواعه والحبوب والقمح والذرة والأرز 
والإطاطسش ولیت واافوا 5 وغيزها 

( <) المواد الدهنية : تتكون من نةس الءناصر الخادة بالمواد اللكريوأيدداتية » 
ولكن بطريقة كماووة عنالفة.وأ كبر وجو دمافالزيوتالنباتية والدهنالحيوانى وغيرذلك 

ولقدكان المتقد إلى زمنقريب أنالمواد البرو تة هى الىتموض وتزيد فى نموااجسم 
وأنالكر بوأيدرات هىالى تمداجم بالحرارة ولكن الرأى اائد الآن هو أن الحرارة 
اللازمة للجم بأخذها من أكدة أتجة وخلايا الحم نفسه » وأن ابروتينات 

والكربوايدرات تاها يعملان على بناء الج.م وقكون أ أسجته . 


تت 

اللوار عبر الوب ' أما المواد غير العضرية » فالمقصود .ما الأملاح والعناصرالمعدنية 
والماء » فوجود هذه ا مواد ضرو رى الجسم »فان الآملاح و العناصر المعدية تدخل فى ركيب 
أنسجة الجسم فضلا عن وظيفتها العضرية الى لاغنى لاجس عنما . فعنصر الكليوم فلا 
ضرورى فى تكو بن العظم ,كا أن الحديد يكون آم عنصر فى خلايا الدم الحراء » واليود 
لازم للغدة الددقية لكى تؤدى وظنتها . . وهذه العناصر المعدنة توجد فى معظم المواد 
المروتيلية كالخضر والفواكه والابن واالحوم والماء عقادير مختلفة کا أن ملح الطعام الذى 
يقناوله الإإنان بكثرة يتوى على كل من الكلور والصوديوم وكلاهما ضرورى للجم » 
وحتاج جسم الإنان إلى ما يقربمن ؛ ١‏ جم من العناصر المعدنية . أما ا ماه فو بلاشك من آم 
محتويات الجسم » ومن ألزم الضروريات للحياة » وبكن أن نعل أن ٠۸‏ | من وزن 
الجسم تقريباً بتتكون من الماء والماء هو العنصر الهام فى جيم السو ائل فى الجسم مثل الدم 
واللف والسائل النخاعى وأفراز الندد الختلفة : ك) أنه أداة هامة فى التخلص من المواد 
الضارة الى يفرزها الجسم » وناج الجسم إلى ەر لتر من الماءكل يوم . 

الفيناصينات . وعلاوة عل القممعن السابقين وهما المواد العضرية وغير العضوبة يوجد 

جزء آخر هام وهو الفيتامينات » إذ أن الجسم لا يستفيد من الاغذية إلامع وجود 
الفيتامينات وهی مواد ذات ركيب كيميائ معقد توجد عادة بسب ضثيلة فى الخضر 
والفو كه الطازجة ويتأر بعضما بالحرارة . ولذا لا :وجد فى الاطعمة الحفوظة . 

وقد وجد أن هناك أ كبر من نوع واحد من الفيتامينات » إذا خلا الطعام من أحده 
أو كلا فإنه ,تسيب عن ذلك أمراض كثيرة لابيرأ الإنسان منها مادام طعامه خالياً منها . 

أنواعبا . ويوجد الآن من الفيتامينات أنراع كثيرة نورد هنها ما يأى: ‏ 

فامين «أ» : بوج أكثرة فى زیت کد الحوت والزيد والقغدة ومح البيغر 
والجين والجزر والسبائخ والطاطم والكرنب والموز والبر تقال وغيرهاء وهو قليل جدا 
فى الزبوت النباتية كزيت الزيتون وف اللبن المنزوع منه القددة . هو قابل للذوبان فى 
الماد الدهنية » ولا بتار كثيرا بالحرارة إلا إذا كانت شديدة ولمدة طويلة » وعدم 
وجرد فى الطعام يؤدى إلى زيادة قابلية الجسم للم راض المعدية وإصابة ملتحمة المين 


عرض الفشرة ويمكن الحصول عليه من الجزر (مادة الكارو تين ) . 


— 


فيتامين ونا» : ويوج بكرة فى الحبوب البائة الى باذع هنبا قشر ها کالارز 
عَم المقعور كا يوجد فى الخارٌ والبذور المزروعة > كالحلية والفول النابت والكمير 
وغيرها . وهو قليل فى الما كبة والخضر واللحوم والالان » وهو قابل لاذوبان ف الماء 
ويا كثيرا بالحرارة أما الأمراض الى تلت من عدم وجوده فبى البرى رى ٠‏ 
قتامين ,ب" : ويوجد هذا النوع فى الحبوب الى بها حنينها » وأيضأ فى الخائر 
وق افلحوم واللين واليض والكرنب والخحضر > وهو قابل لانو بان فی الماءء ولا يتأر 
كتير بالحرارة . وخلو الطعام منه يسبب مرض البلاجرا الكثير الانتشار بمصرء وقد 
لوحظ أن لهذا المرض علاقة شديدة بدقيق الآذرة . وإذلك لقلة المواد ااعروتينة فيه . 
فيتامين , -» : ويوجد بكثرة فى الفواكه والخضر الطازجة خصوصاً ذات العصير 
لقيدرن والبرنقال والطاطم وما شابه ذلك . وكذلك فى الاين فى وقت الريبع ٠‏ وهذا 
اقتوع من الميتامين قابل للذوبان فى الماء وسريم التأثر بالحرارة ؛ وخلو الطام منه 
يدى إلى مرض الا-قربوط ؛ وهو شائع فى الاطفال الذين يتغذون على الالبان 
الصناعية . فن الواجب [عطاؤهم عصير الفا كبة . 
فيتامين « د » : ويوجد فى زيت السمك ومع البض . والزبد والقعدة وغير هما 
من الدهون الحبوانية ولا يوجد ف الزيوت الاتة » وهو قابل للذوبان ف الدهن . 
وقليل انأ بالحرارة . وقد اتضيم أن لذا الفيتامين علاقة بكوين العظام فإن فده 
يؤدى إلى الكاح عند الاطفال ولبن العظام عند الكبار »كا يؤدى إلى تسو يس الاسنان. 
وقد ثوت أن لهذا الفيتامين علاقة كبرى بأشمة العمس وخصوصاً النفحية »› 
فبى ضرورية جدا لننشيط جسم الإنسان علاوة على الاستفادة من هذا الفيتامين . 
فيتامين « ه » : وهو يوجد فى الخضر الطازجة ون القمح والفول والكمير والزبوت 
النباتية » ولكنه غير موجود ف المواد الح.وانية » وجنين الحبوب وخصوصاً القمح 
أغنى المواد الفذائية هذا الفيتامين» وهو قابل للذوبان فى الدهن ‏ وبأ بالحرارة » 
وقد اقضح أن لهذ الفيتامين علاقة كيرى بالقدرة على التناسسل » وأن نقده من الطعام 
کد سف نقص , التاا , أو و دى إلى المقم . 


شوو 


من الضرورى تذريع الفذاء الذى يتناوله الإذسان حى يتنوع العمل الذى يقوم به 
الجواز المضمى » وتتعود المعدة هضم مختلف أنواع الطعام » ويصير الجسم | كثر احلا 
عند مغادرة ملكنه أو تغير الجو الذى يعيش فيه » وعندما يكو نالجسم سلما فإن الجباز 
الحضمى يكرت نةه باختلاف الغذاء » لآن المدة تفرز من العصارة الحضمية ما يكنى 
النذاء الذى ينناوله, وإذا استمر الإنان فى تناول غذاء واحد فإن المعدة تتعود إفراز 
مقدار معين من العصارة » مإذا اختلف هذا الطعام حدث اضطراب ف الجباز الحضمى . 

كا أن لسن تأثيراً فى اختلاف أنواع الاغذية » فالطفل الذى ييكون عره بضعة 
أشبر لا يممكنه أن مهم المواد النشوية » لن العصارة المعدية عنده لا عتوى على الخائر 
الى تعرل الاشا إلى جلوكوز » ولكن هذا الطفل صندما يصير عمره سلتين أو أ كن 
يمكنه هضم المر اد الاو بة والا-تفادة منها و كذلك ااشخص المن والمريض فإن «عدتهمة 
لا بكرن إديها المقدرة الكافية على هضم ما يقدم لحما . 

ومن المعترف به أن بعض الاغذية تكون أكثر ملاءمة لبيش الحالات . فثلة 
فى البلاد الباردة حيث الاجسام فى حاجة إلى كية وافره من الحرارة تكون المواد الدهنية 
أ كثر ملاءمة لآنها تتأ كد بسرعة وتحدث كية من الحرارة ٠‏ وف الأعمال التى تحتاج 
إلى مجبره جسدى کیر تكون الكربوأيدرات خصوصاً الكر أ کر ملاءمة لا 
-بلة لضم وتعطى الجسم الحرارة اللازمة له . أما فى الحياة الحادئة فكون الم وتينات 
أ كير ملاءمة وعلى العموم فن الواجب أن تحتوى كل أكلة يتنار ها الإنان على 
المواد الغذائية الأساسية باسب تلام حالته . کا أنه من الممكن الاستعاضة بالكرير أدرات 
بدل الدهن و بالمكى . لان هذا التركيب واحد فى كل من احالتين . ولكن من 
الضرورى تناول كي ةكافية من البروتينات لمد الجسم بالآزوت اللازم له . 

وهناك نوعان من البروتينات نباتية وحموانية . فالحيوانية أسبل هضا لاا قرب 
إلى ركيب روتين جسم الإقان . أما النباتية فإنه لانم منها أكثر من ٠ |۷٥‏ 
کا أن تنويع الغذاء لا يوجد عند الإنسان مللا من تناوله ٠‏ 


۷ 
تاثير الطبى فى الءذاء 

تاج أغلب الاغذية إلى الطبى لااب عدةء نذكر متها مايلى  :‏ 

١‏ - لاطبى تأثير بالغ فى قتل اکر وبات الى توجد بالطعام »کا أنه بتحسن منظره 
ويصيره أ كثر موافنة لحالة الجسم وأسبل هضاء وفى أغلب الاحيان يبب الطبى تليين 
الانجة وتفكبكها بعضبا من بعض فور فما العصارة المعدية بسهولة . 

؟ - فعند طبى المواد البروتيدة ( اللحم واليض ) تتجمد وتتفكك الخيوط ال كونة 
لحاء أما إذا زادت الحرارة علا فإن هذه البروتينات تجءد إلى درجة كير ة ,رث صعب 

: على العصارة الحضمية التأثير فا . 

» وعند طبى المواد الاشوية يتفكك الجدار الخلوى المكون من الليلوز‎ - ٣ 
. ويؤثر الملء فى الحبييات فتفجر . وبذلك يسبل على العصارة الحضمة التأثير فها‎ 

۽ - وعند طبى الو اد الدهنية تتفكك الانجة المكونةلحاء ولكن يحب الابيد 
كية الحرارة ححيث تحال المواد الدهنية فقكون عسرة الحضم . 

ه - بعض الخضر قليلة القيمة الغذائية مثل القاببط والكرنب » وكلقيمتها فىالاملاح 
التى بها » فإذا لقت فإنها تفقد مافها من الاملاح » وعلى ذلك يكون تعريضما للبخار 
أكر فائدة . 

5 - الطبى يحفظ الطعام مدة طويلة دون تاف . 

۷ - اللحوم النيئة حرم أكابا على كل الشعوب المنمدينة". 


۸ - الطبى يكب الطعام رائحة ونكبة اعد على فتح الشبية » وهذا معناه أزدياد 
العصارات الحاضمة التى اعد على سرعة هضم الطعام . 


و - يساعد تنويم الآلوان بالثىء الواحد فلا يبعث الملل . 


(ع؟ - الطى) 


التوابل والممارات 

التوابل و المرادات والواد الى عطي الطعام الرائحة ااطيبة لا تعتير أغذية » لآنها 
لا تقوم بتعو يض نا يفده الجسم ولا تمده بالحرارة » على أن إضافم|ا للأطعمة ضرورى 
للأسباب الآنية : 

(1) فح الشبية ٠‏ (م)زبادة إفراز العصارات الءدية الى تل عاة الحضم . 

() [ كساب الطعام رائحة طيبة ونكبة . 

ويستحن الاستفناء عن إضافتها لاغذية الارضى وااصابين بضعف الكلى 
أو باانهايات فى أعضاء الجسم . 

ولا يو جد حد فاصل بين الهارات والتوابل فكلاهما يستعمل غالبا لغرضي واحد . 


النائدة والاتعيال 


لبا طم حرف اعد 


1 فى مدر وق وط مزارعالراسيم عل إنراز العصارت 
| وبوجد ساو ءاں: بور بطاه المدية؛ مل متها ىراق 
وأخرى سوداء المر دل الى تسمل طياً 


. 1ل الأحود | رة شير نايت فى سر مطرة على لكبة دريفة 
وجاوة والبند 
الفلمل لاض فامل أسود تقر ى الماء أو ماه 
۳ ازى الا بض فادل 1 ود نقم ف الماء أو ما 
المي وأزبك القعرة الارحة 
وتاتخب له أحدن الشمار 
٠‏ | القفل الأءر نبات الفلةل الأحر 


٠‏ |الشطة قرن اث ااعطة مه حرف لدرجة 
زالدة س لإنكية 
5 | الزنجيل ساق أرضى يامو ف اليند والصين | يه کې ةرادنيه نصارات 


ومنه الأسود وهو ما بتى درت | پر 
وإذا أزيلت القعرة صل على 
ز نویل ابض 


نا الرضم ربد خلق بض 

ااتحضرات ااطببة 

والزجبيل السكر 

۷ القر فة عبارة عن للف شهورة القرفة 
وتمو فى اللاطق الاستواية 
کیلان والرند 


ذه|_ثن_ | 
8 زت القرفة 
a‏ اأقرنفل 
“* | ذيت الترئفل 
® | جوزة الطيب 
بن السكارى 
e‏ مون الكارىا 
١6‏ اللم 
١©‏ التمناع 
۱۹ روح املاع 
ينا المة الوداه 
4" | زيتال ةالسوداء 
؟' | الكراوة 
1 الكتون 

وزيت الكون 
"١‏ |الكزيرة 
٠‏ | الأنسرن 
۴ | الكدمر 
4" | الصفر 
في لہارات 


— 


كالسا بى 


اولوت 


( تابع التوايل واللبارات ) 


الأسل 

براءم زهرية م عن شجرة 
الفرنفل اى تنوف جز اثرالبند 
العسرقية وسيلان والرازيل 
لابق ْ 

مار منف عالبتدقة تتسوفالوند 


خليط من التوابل التلفة الى 
تمو فى اأينلك 

خليط من اتوابل الى لا كن 
مزجها بعشها بعش وهی جافة 
من الحار واأصخور 

نات تعبى يزرعفمصر وأور.!ا 
را 9 ل آي » 


نبات أحبه باالكون 


نات أهيه بالكترن 

بذور بان تنو أورا 

بذور نات الكمرن » يزرع 
فل مصر وصواحل الببدر الأيض 
ورق وبفور نات نو ف 
صعيد صر 


بنور بات ينو فى الوجه "قبل 


نات معبى ام الاق 

وط نات 

خليط من التواال ل الفلفل 
والقرشل وجوزة المعابب وزر 
الورد وكبابة صبنى وقرفة .لح 


الفائدة والاك 
23 بالىصر السكبة ودواء 

يمتضرج ۽ . 

تلقط البراعم قبل تفتتدما | اد_كهة والراحة الطبية 

وتجفف ف الشمس 


التحطير 


إستخرج با لعصر النسكية والرائمة ودواء 
عفف آم تقعر وفه] إلرائحة الطبية والتكهة 
تراد صدحة أو تطحن 


اللكبة والراحة الطية 


التكبة والراحة الطبية 


وا لسغي م ق كالسابق 
تمفف الأوراق کالابنق, 
ةطر دواه ‏ راحة ولكهة 


فف اابذور نشاف مم العير خير 


وتتصل ف ابل 
اللبنون 
نعصر وبرج الزيت دواه 
تحضف وتترك أو تطحن| لد .كة والرائمةمعر وب 
يضرب و يفف وقسد| راحة طيية حم يشاب 
يعصر لاستشراج الزيث] للمنعام ودواه 
خنف ‏ بذورها أما| رائحة طية وتكبة 


أوراقها فتتعمل 

ترا 
ومسروب للائقال 
ولأغراض طبية وق 
محسين طعم الي 

عنف اسكبة 

2 - |التلوين والنكية 


0 3 ل 35 . 
ل 


e —‏ — 
0 الاطعمة 
تعمل هذه المواد فى كثير هن ن الحلرى والمثلجات والفطا" | والثر اب والمرنى لت 
والارض مئها تين المنظر » وبحب أن تلكون المادة الملونة غير ضار للجسم e‏ كثر وا 
وأفضلبا استعالا ما كان من مصدر عضر ی نای أ حيوانى مثل الكر؟ والزغفرارنت. 
والكتشليل » والصبغات مرح باستعاها كا لميا ل المرتقالى . 
الكرم والزعفران CL.‏ زاف 0 ويعطيان لونا أصفر أو رتقالاً › ويستەملان 
فى بعض الفطار وف مساحيق البيض الجافة وفىنلو ين الزبد الصناعى . 
الكنشنيل : مادة ملونة ذات أصل حيوافى تستخرج من حشرة» إذ تؤخذ هذه الحشرة 
وتقال بالحرآرة ؛ م م تنتقع فى الماء لاستخراج اللون الاحر العام م الموجود ب النانجمنوجود 
المادة المضوية اة حامض الكر 58 - يضاف إلى ا المقوع مادة قاعدية ضديفة 
وقلل من الكحول ؛ وهذا مابسمىبالكةشنيل ‏ أما إذا ا هذا الخقو عالسابق 
الروائح الشائع استماها فى الاطعمة 
الفانيليا : عبارةعن العا را لجففة التىتؤخذمنالفانيلياء وهى متاق ةتنموف المكسيك وتردع 
بكثرة فى مدغشقر وسبشل والمند. وهذه المْرة عبارة عن قرن رفيع طو يل من ٠‏ احواسم) 
.وعرضهتح وج ملليمترات: ناعمةاللمس:سوداءالاون»وداخلبامادة ةا حوب سوداء رفيعة. 
نوضع هذه العار فى الكحول اذوب فيه الإرادذات الرانحة العطرية » وهى الفايلين 
وقد رو جد على شكل بلورات رفيعة قصيرة ذات راءمة غاصة » وهى قليلة الذربان فى 
الماء الارد وأ كثر قابلية لاذوبان فى الماء الساخن والكحول . 
لي الفانيليا فى كثير من أنواع البسكوبت والكك الخ . وكل صنف يدل فى 
دره ايض خاصة »كذلك تستعمل لأنواع الحلوى الختلفة . 
ماه الورد : يستخرج بنقطير الورد ويستعمل لاحلوى الشرقية . 
ماء الزهر : يستخرج بتقطير زهر النارتج ويستغمل فى بعض أصناف الحلوى . 
روح اللوز : يستخرج من الاوز ويتعمل فى بعض أصناف ال حلوى والكيك الخ 
ويتغى به عن استمال الفايلا 8 


هو [نضاح الادوم والأضر والبقول وغيرها ومزج بعضبا مض للحصول على غذاء 
تام سل الحضم . وأهمية الطبى #تلخص فبا يأنى : 

. الغذاء الجيد هو قوام الصحة . ولابتأتى إلا بالطبى القن‎ - ١ 

؟ - القيمة الغذائية لاطعام لاتتوافر إلا عن اختياره وإعداده حى يق بالغرض 
المطلوب من أجله » ورا يكون انوع ذا قيمة غذائية عظيمة » ولكن يفقدها بوه 
التصرف عند الطبى 5 

٣‏ - ااطہى وطرق تدم الطعام بدلان دلالة صادقة على مقدار ققدم الشءوب 
لذلك فطنت الآمم الحمدينة إلى أهمية الطبى وعلاقته بصحة الأفراد» فدتما بالمعلومات 
العليية والعملية حى تقف على فائدةكل عنصر من عناصر الطعام للجم »> وعلى اامكيات 
اللازءة من كل لكل شخص ف الأعار المختلفة على حب مايبذلونه من جبود عقلية 
أو جممانية ولمذا اليب أوجبت بعض الامم على كل امرأة قبل أن نبدأ حياتا الزوجية 
أن تلتحق مدر ة تتعل فما اافنون اانزاية » وأهمبا الطبى » حى تتمكن من وضع نظام 
الببت على أسس صديحة تضمن الراحة والسعادة . 


اساب اللي 
ينظر تأثير الطبي فى الغذاء ( ص ٠ ) ١0‏ 


طرق الطبى الختلفة 
أولا- اللق 

تعريفه : السلق من أسبل طرق الطبى » وهو عبارة عن غمر الطعام فى سائل فى 
درجة حرارة عالية وهى درجة الذليان » أى ۲٠۲‏ ف أو ٠٠١‏ سلتجراد » ويستعمل السلق 
عادة فى الأتى : 

١‏ - المحم بأنواعه , حى تحمد المادة الزلااية الطحية فباعد هذا على حفظ المواد 

النذائة بداخلبا ٠.‏ 

م - لاخر الخضراء والبقول والفواكه وغيرها 

م اعمل اللاصة حدث تعمل على نقلل ؟بة الماء به يزرد ذلك ف القيمة الغذائية. 

۽ - لتبخير الماء منبءض الا طعمة :كالقلاياواللين الخل ال . 

ه - لعمل الأشربة الختلفة كاتحاول السكرى الج . 

٠ اطبى الشويات كالمكرونة والادز‎ - ٦ 
: الشروط الواعب مراعائمها عر الما‎ 

١‏ - أن تكو ن كية السائل كافة لمر الطعام إلا فى الدمك » فتكون الكبة قايلة 

؟ - أن يكون السائل فى درجة الغليان إلا فى الك ؛ فتكون الحرارة فيه أقل 

من النلان . 

) أن يكون بالسائل ملح إذا ازم الحال ( ملعقة كبيرة لكل لتر من السائل‎ - ٣ 
وكذا يوضع البصل فى ساق اللحم والطيور انع الزفر ؛ ويضاف الخل فى سلق امك‎ 
. علاوة على المح بمعدل ملعقة كبيرة لكل اران ماء » أو عصير الليمون بنفس |اقدار‎ 

۽ - أن يغطى الوعاء جيدا ماعدا فى ساق الخضر والنشويات . 

ه - ينزع الرممكذا ظهر (الرمهو الآلبومين القابل للذوبان الحجمد بفعلالحرارة ) 

انا - النبيك 

هو الطبى فى إاء حك النطاء . مع استعال قليل من السائل وخفض درجة الحرارة ٠‏ 
ماذاك يستغرق هذا النوع من الطبى زمناً طويلا . 


۳= 


وللاسيك فاع تا 

. ف إناء ملاثم فوق النار الحادئة‎ - ١ 

٣‏ - أو فى الغرن . ويستعمل عادة الطاجن الفخار المطل من الداخل » وفائدة استعاله 

(1) بحفظ الحرارة المكتبة الى تاعد على نضج الأطءمة »فتفلل من كية الوقود 
المستعمل . (ب) سبلة التنظيف . (-) لبس للاتأئير فى طم الطعام ولا فى فسادة ٠‏ 

(ء) تقدم للائدة بحتو انما غير أنها تلف بالورق المعد أو فرطه مطوية . 

الشر وه بو النبك واللى : 

١‏ - كبة السائل المستعملةنى التسبيك قليلة بالسبة اللكية للواجب استهالها فى السلق 

؟ - درجة الحرارة فى التهيك بطيئة جدا لاف ما فى السلق . 

الفط الى رقف عابرا كبام التسبيك : 

و اسنمال إنا, ع" النطاء انع التبخر . 

۲ - تقطيم الاحم قطعأ م:ا-بة .و إذا كان لحم الحيوان كبير السن فيقطم قطماً صخيرة. 

- أن تسكن نة اللحم لأسائل ‏ ۾ كيلو لحم : كوب ماء . 

۽ - أن بكرن السائل تخينا نوعاً » له طعم لذيذ و نكبة الأطعمة المستعملة ظاهرة فيه . 

ه يبك الطعام على نار هادئة على ألا اد عايه فى النضج حى لانضيم ذكبته 
ويفقد طعمه . 

1 - تختاف ءدة الطبى تبعاً انوع الاطعمة المتعملة . 

فو الزائ وتطائر صس الوه دررفتهار : 

الطعام الطلبى ذه القاعدة له قيمةغذائية كبرى ويرجع ذلك لطبى اللحم والخضر 
معا حيث أن مايفقد من طعم اللحم ومواده النذائية أو الخضر فى أثناء ااطبى يؤكل فى 
المرق »ا أن هذه الطريقة اعد عل الادخار فى الوقت والعمل والانية والوقرد لان 
الطعام يطبى فى إناء واحد وعل نار واحدة , 


التحمير عبارة عن طبى الطعام فى مادة دهنية حوانه أو نبائية » كالزيت والمن » 
فى درجة حرارة عالية . هذه الطريقة مر بعة وسبلة ولكن تحتاج إلى عناية خاصة وحذر 
تام . والاطعمة المطبوة بهذه الطريقة شبة ولذيذة الطعم غير آنا عرة المضم . 

طريق التحمير 
للتحمير طربقتان: 2 ١‏ التحمير الط ٠.‏ + التحمير العميق أو الغزير 
E‏ التحمير الط 
هذه الطريقة اقتصادية نظرآً لاستعال كة قابلة من المادة الدهنية فى ااتحمير 
وتستعمل فى تحمير الاشياء غير المغطاة بثىء كالمجة والكفتة الخ . 
الطرية: العام : 
١‏ - مختار مقلاة نظيفة جافة : و يوضع بها ؟ية قليلة من المادة الدهنية ٠‏ 
؟ - رفع عل انار حتى يتصاعد .نها دخان أزرق خفيف . 
٣‏ - يوضع الطعام المراد قليه جافا ونر . ١‏ 
؛ - يقل الطعام حى ينضج الط السفلى ثم يقاب نفج السطح الآخر . 
ه- بزع باحتراس ويصن ثم يوضع على ورقة لقتص المادة الدهنية الباقية . 
مزايا هزه الطريقز * 
١‏ - أقصادية : وذلك لان كنة امادة الدهنية ال تعملة قليلة » وفى بعض الحالات 
قد يستغنى عنها يا فى قلى السجق والو_طرمة الدسمة لتوافر هذه المادة فسا . 
۲ - سبلة ورخيصة ولذيذة الطعم وسريعة . 
مسار ها : أ الطعام المطبى مهذه الطريقة منص كية كيرة من المادة الدهنية 
لخلوه من الأغلفة . 
- سطح الطعام دسم ما يؤدى إلى عر هضمبا ٠‏ 


لاوم — 


+ -لا يكون لون أجرالمها متعادلا . 

۽ - كية المادة الدهنية الاقية لا بمكن استعاها إلا للصنف عينه نظرا لتسرب 
نكبة الطعام إليها . 

«ب» التحمير العميق (الغزير) 

وفيه بطبى الطعام بفمره كاة فى الما دة الدهنية » ولذلك كيدل 

١-مقلاة‏ خاصة لذلك وغالاً کون من ۹ 
الحديد المطل أو الصلب غير الملحوم ء وتختلفى 1 4 
حجمبا » ولكن عادة لايكون عمقبا أقل من 
٤‏ بوصات » وقطرها من ۸-۷ بوصات . حلة وسبت التهدم 

؟ - سفط التحمير ( سيت ) › ويكون 
فطره أقل من قطر المةلاة قدار بوصة . وفوائده تنحصر فى : 

() یاعد على غمر الطعام دفعة واحدة وبذا دم نضجه فى وقت وأحد 

(ب) حفظ الطعام بشكله المالوب . 

(<) يساعد عى تصفية الطعام المقلى من امن ٠‏ وذلك بهزه أولا ثم يوضعه على 

ورقة لمتص المادة الدهنية . 2 

ملحوظة : قد يستعاض عن الفط لعقة 

سلك فى رفع الطعام کا فى عمل الفوا كه بالقطة ”و 
٣‏ - كية المادة الدهنية تصل لحوالىع ارتفاع ةك عير 

المقلاة وبالتفر ر بب فالكية اللازمة للبقلاة السابةة تداوى حوالى كيلو ونصفا. 


القاعر و العام "قور افر : 

-١‏ ېز الآدوات اللازمة : مقلاة عة » ااسفط أو الملعقة السلك ‏ المادة الدهنية 
> جين الطعام على حسب نوعه وااصنف المراد عمله . 

؟ - يغطى بالةطاء المعين على حسب الم نف وااطلب والاغطية تختاف وااشائع هنها : 
)١(‏ البيض أو البيض والاين القليل (ب) -جينة الدقبق الليئة المبلة بالملح والفلفل 
( <) البيض وقات الخيز المدقوق ناعما (د) النقيطة الفرنسية (ه) الفطير ٠‏ 


- ۷ سمه 


رفائدة هذه الأغلفة تنحصر فى :- 

(1) .ريد ف قيمة الطعام الغذائية . (ب) تعمل على سين شكل الطعام وعاعمه . 

(<) منع اتلاط ربح المن بالطعام (د) تحفط الطقة الظاهرة للطعام من 
التقاص والاحرار قبل نضج الطقات الاطنة . 

6 - تقح دة الدهنية ويءعرف ذلآك بتماعد دخان أزرق خفيف هلمأ . 

۵ يغمر الطعام و بعد دقيةة تمد النار قليلا ثلا حمر لو نه نه قبل كام نضجه . 

+ - يصن الطام المقلى من المادة الدهنية » وذلك يز اأمفاة أو برضه بالملعقة 
الك م وضعه عل ورقة لاتصاص ماتقى من المادة الدهنية 5 

۷ بقدم سا 


عزايا هزه الطر يق : 

١‏ - الاطعمة المطبوة هذه الطريقة سبلة الحضمء وذلك لان الأغلنة تمنع امتصاصبا 
للمادة الدهنية . 

۽ لون الاجزاء جيه يكون واحداً . 

٣‏ - ناضج الآطعمة كلبامرةو احدةفيمك نأ كل الجيع_اخناإذا أريد أو على حب الصنف 

۽ - تأخذ وقتا قصيرآ فى النضج . 

60س تا ج إلى مراقبة قليلة ٠‏ 

ا أو الزءت. المتعملة وإن كانت كير فإنها فى الواقع اقتصادية 
لآنه يمكن استعال هذه اادد مرار؟ لام ناف مخلفة إذا اعتنى سا المناية ا اور جع 
ذلك لادتفاع درجة الحرارة لواد الده ار تاعا كير ممل اشر .6 le o‏ لی كنم دصارات 
الطمام داخله . ولذا لا تسرب إلى المادة الددنية ولا نور فى طعامبا » ويمكنة! أدناف 
مختلفة كاللحم والسمك والفاكرة فى الادة الدهنية عينها . 

درجة الحرارة اللازمة لتحضير الاطعمة التافة 

تخغتلف درجة الحرارة» فبى بين مع ا .)ف › وذلك يرجع لنوع الطعام 
مراد قليه من حيثك : 

-١‏ الوع ؟ - ركيب الصنف م القوام 


اس ¥“ 


؛ - امك ه-قىء أو ناضج 5 - مقدار بلالة السطح 
اختبار درجة حر ارة المواد الدهنة الملائمة للتحمير 
اضمن الاختارات مقياس الحرارة الخاص » ولكن اتجارب العماية والملاحظات 
الآتة تبين صحة درجة الحرارة الملائمة للتحمير . 
١‏ - وقوف حركة الون أو الزيت ‏ ثم خروج دخان أزرق خفيف » وكيا زادت 
الحرارة تصاعد الدخان . 
۲ - يمكن اختبار درجة الحرارة بوصم قطمة من ايز فى المادة الدهنية عقب مود 
الد خان » فإذا احمر لو نما فى مدة دقيقة فالحرارة ملائة للتحمير . 
نمو ذج لمتوسط درجة الحرارة اللازمة للأصئاف 


السمك بالتقريب 40م5-.ماف اللحم بالتقريب 5٠‏ - .مف 
النقيطة ‏ ,« ۰ - ۳1ف البطاطن , E‏ 


. النظافة التامة للمادةالدهنية » و ذلكبتصفيتهابعدكل تحمير أو فى أثناء إذا لزمالحال‎ - ١ 

. ملاءمة درجة الحرارة لليادة الدهنية للأغذية الختلفة‎ - ٣ 

م - ااتصفية التامة بالفط أو الملعقة ثم باستعال الورق . 

۽ - تحدير كية ملائمة من الطعام دفعة واحدة » لآن الكية الكييرة تعمل على فض 
درجة حرارة المادة الدهنية فلا تكتم )واد الغذائية داخل الطعام » بل تسرب إلى 
السمن فؤر فى طعم المادة الدهنية . و بتحمير كي ةكبيرة دفعة واحدة يطفو المن وسيل 
على الموقد فبشتعل ويسوب خطراً . 

ه تقليب الطعام فى أثناء اتحمير ايبط » وكذا بعض أصناف التحمير العميق 
(كالفوا كه بالقيطة أ ) . 

+ - الأطعمة المغطاة باليض وفتات الخيز , بلاحظ أن يكون غطاوها متعادلا منظا 
مضغوطاً حی لا يتساقط فى أثناء التحمير فيسيب حرق لمن . 

۷ الأاطعمة المغطاة بالنقيطة بحب تصفية الزائد منهأ قبل وضعبا فى المقلاة ءويلاحظ 
رفع ما نساقط منها من المادة الدهنية بملمقة . 


كين 
فإذا لو قات الذقط اللابقة كانت الأعلعمة المقاية حسنة لطعم » رائقة الور » خالية 
من المواد الدهنية . سبلة الحضم هشة . 

ملحوظة : يحب تنقية الزيت عقب كل استعال . وذلك بتصفيته بدائة بعد أن برد 
وبترك لين الاستعال . 

قى المن بصبه فى وعاء كير ملوء لتصفه بالماء الدائ ويترك حى برد : فتجمد 
الادة الدهنية على الطح فتغزع هذه الطبقة تكش ط البقايا العالقة طحا الفل » مم 
تجحذف من الماء وتقدح لاتخلص من أ الماء وتترك للاستعال . 

رابياً ‏ الى 

الثى هو قوية الطعام فوق نار مباشرة » أو بتأثير الحرارة المتشععة . وللثى طرق 
ملفة :- 

. على النار الماشرة» وعادة تكون بالفحم‎ - ١ 

؟ - أمام نار حامية ( كا فى حالة استعال الفرن الهو لندى ) كالكاورمة . 

> تحت نار غاز الاستصباح أو السكبرباء . 

القو اعد العامة للثى 

. تج الطيور أو الحم الح على حب نوعبا » و تجذف بفوطة نظيفة‎ -١ 

. تقل نم يدهن سطحها بالمن ايحفظبا من الجناف فى أثناء العملية‎ - ٣ 

. تدهن الشوايءة عادة دهنة كر يت الزيتون وه أفضلبا‎ ٣ 

٤‏ - تعرض جباها لحرارة مرتفعة أو لا مدة دقيةة » وذلك لج د المواد الزلالة 
الطحية لتحفظ مواد الغذاء فى الطبقات الباطنة . يتمم النضج على نار هادنة . 

ه- تقلب على الوجين آنا فآ نا حى يتم نطجبا بالتاوى دون حرقها . 

+ تقلب ععلقتين > ولا يحوز مطلقاً اختبار اانضج بوخزها بشوكة مثلا » حى 
لاتشرب العصارة النذائية منها ‏ تقدم وهى س.اخنة . 

المدة المقررة للشىء 
اللحوم . من ١:5‏ دقيقة على حسب سمك القطعة . 
الكلى :من ٠٠:٠۰‏ : الكبد :من ۷: ٠١‏ دقالق . 


عاما ‏ الطبى فى الفرن 

الطبى فى الفرن هو وة الطعام بأثير الهرارة المتشمعة » وله طريقتان : 

١‏ - الرستو : وهو عبارة عن الطبى تأثير الحرارة الماشرة أو المتشععة أمام انار 
لموقدة , وهذه هى الطريقة المتعملة قدعا . 

+ - الطبى فى الفرن : وهوعبارة عن الطرى بتأثير الحرارة المتشعمة المنمكدة » أى 
بو ضعه فى فرن معلق » حيث تفشعع الحرارة من جو انيه فتساعد على نضج الطعام ٠‏ 

الآفران 

٠‏ - يحب أن تكون الآفران والرفوف نظيفة حتى لا بتغير طعم الاحم بتأثير 
الدخان المتصاعد . 

؟ - تعد الرفوف على حسب الرغبة : 

> - إذا كان الفرن يوقد بالفحم الحجرى فيو قد قبل استمله باعة على الأقل » 
ويب ألا تفتح الا بواب بدون داع انع تسرب احرارة للخارج . 

۽ -- إذا كان الفرن بوقد بالغاز فيوقد قبل اتعاله بعشر بن دقيقة . 

اختبار حرارة الآفران 

درجة حرارة الآفران : - 

. -الفرن الحار نكون درجة حرارته ..؛ ف‎ ١ 

٣‏ -الفرن المتوسط « م 8 ۰ ف 

م - الفرن البأرد و« ه » ۰ ف 

الاختبار : عختعر الفرن قياس الحرادة » وفى الآفران الكمربائية بوجد مثونا سها 
«قد تختبر درجة الحرارة بدون استعمال مقا يبس الحرارةكالآتى :- 

: يوضع ظبر اليد ( لزيادة إحاسه بالحرارة سرعة ) داخل الفرن ثم يعد‎ - ١ 

(1) إذا وصل العدد ٠١‏ ولم يتمكن من الاستمرار لقوة الحرارة يكون الفرنحاراً . 

(ب) إذا وصل العدد .؟ ‏ ٠ج‏ دل على أن الحرارة متوسطة . 

(-) اذا وصلنا إلى عدد يريد جلى ۲٠‏ فا فوق كان الفرن بارداً . 

؟ - توضع قطعة صغيرة من الدجين أو الورق مدة ه دقائق فالفرن » فإذا كان الفرن 


الم د 


مدل الحرارة تصفرالقطعة » وإذاكان جار تحمر » وإن كان شديد الحرارة حرق 
القاعدة العامة لاطبى ف الفرن 

. يغسل لللحم ويحفف ثم يضرب إذاكانت قطءة رفعة اتصير لينة‎ -١ 

؟ - تدبل على <سب الطلب والصنف . 

۳- بوزن اللحم ويوضع على قاعدة سلك أو شواية فى صيلية ويوضع عل اللحم 
مقدار من ال.من بنسبة ملعقة كيرة لكل نصف كلو لحم . 

. ترج فى فرن حار مدة ه دقائق حى تتجمد المواد الزلالية السطحية‎ - ٤ 

» يفتح الفرن ويوضع بعض السمن الحار المناقط على السطح بملمقة‎ - ٠ 
. يستبدل بالسمن الماء‎ 

ندا الحرارة ويترك للحم حتى يم نضجه 3 ويلاحظ تكرار عملية وضع 
السمن على السطح كل + ساعة » وهذه العملية تاعد على : 

. -ليونة اللحم . ۲ تمنع اللدم من الاحتراق‎ ١ 

٣‏ - تحن الطعم . ۽ - تمنع انقباض الانجة. 

المدة المقررة لطبى اللحم فى الفرن 

لحم الضأن : ۲١‏ دقيقة لكل نص فكلو » 7٠١‏ دقيفة زيادة . 

لحم العجل : .+ دقيقة لكل نصف كيلو » ۲١‏ دقيقة زيادة . 

اللحم البقرى : من ۲۰ - ه؟ دقيقة لكل نصى کاو » ۲۰ دقيقة زيادة : 

الطرور الصغيرة : ٠١‏ دققة لكل نصف كيلو , ۲٠‏ دقيقة زيادة . 

وقد تختلف هذه المدة المقررة تبعاً إلى : - 

. -ذوق الا كلين‎ ٣ ٠ سمك اللحم والحجم‎ ١ 

سادسا ‏ الطبى بالبخار 

هو إحدى طرق الطبى العامة » وهو عارة عن طبى الطعام بتأثير حرارة البخار 
المتصاعد من الماء ا مغل » و يطبى الطعام فى هذه الحالة بملريةتن :- 

١‏ - الطريقة الماشرة :ا فىحالة البخار الخاصة » وهذه الطر يقةتقيع فى طبى الاطعمة 
الحيوانية والخضر » ولكن الطعام فى هذه الحالة يفقد بعض المواد الغذائية » تسرب من 


۳ 


تقوب الوعاء وفقد ف الماء» وعلى ذلك تفضل هذه الط يقة لطهى أنواع البودنج فىوعالة 
الخاص » أو لطهى الخضر ذات الملاف كالبطاطس وال جرر 

- تار البخار غير المباشر : وى هذه الحالة يوضع 
العام طبق وبغطى بآخر .وير ضع فى وعاءبه ماءمغلى فينضج 
تأر عة ر عصاراته نفسها ولا بمتص تخار الماء المتصاعدوهذه 
الطر ةة عفظ له موارده الفذائية ونكبته الخاصة . 

فو ائد الطبى باابخار 

١‏ - الطعام المطهى بالبخار خفيف سول المضم . ولذا 

يصام لنغذية الأرضى والناقبين وذوى المعد الضعفة . وعاء الطبى عل البخار 


+ - تقل فه كية المادة الغذائية المفقودة بدرجة محاء سة . 
۲۳ حفظ لاطعام نكبته الخادهء ٤‏ - يعمل على خفة البودنج 3 
د مكل طبهى أصنافى مختلفة فى وقت واحد. 
مثالب الطبى بالبخار 
ا يناج لوقت طول عتى بم انض ربدا تعمل فيه كية كير من الوقود . 
۲ لا نتر من طرق الطبى الاقتصادية نظرآً لعدم لاف رر أو خلافه للاستعال 
فى طبى أصناف أخرى . 
النقط الواجب مراعاتها عند الطبى بالبخار 


١-الماء‏ الذى بالجزء السفلى لوعاء البخار ب أن نيقى حرارته فى درجة الغليان 
مدة الطبى وترفع أو فض سب احتباح فوع الطمام مراد نضجه » وكلا نقصت كية 
الماه بيب تبخر أضيف إليه ماء مغل حنى لانهبظط درجة الحرارة . 

۲ - يحب أن يكون الوعاء محم النطاء والأجزاء منعاً من تسرب البخار . 

؟-قطع اللحم الصغيرة والسمك » كذا أنواع البردنج » يحب أن تغطى بورقة 
مدهونة بالسمن منعاً من تساقط البخار المكائف على العام . 

. يتوقف الوقت الذى بم فيه النضج على حب كة الطعام و ذو عه‎ - ٤ 


الخلاصة م البوريز » 
هى عبارة عن سائل يحتوى على مقادير مختلفة من مواد الغذاء» وتطبى خاصة 
لاستخراج الدسكبة والاون المعين والمواد الخذائية المكونة للعاصر المستعملة . 
وبحب عل ربة المنزل الاقتصادية استعال الخلاصة فى معظم الامناف لزيد ف 
كما وقيمتها الخذائية . 
وتستخرج الخلاصة عادة من طبى العظام مثل : عظم الحيوان أو ال مك أو الطبور 
أو الآدانب أو من اللحوم الختلفة أو من الخضر . 


الشروط:الواجب مراعاتم! فى عمل اريز 

١‏ - يحب اختیار إناء نظف متين ذى غطاء حك , ويوجد بالسوق إناء خاص من 
الحديد المطل أو التحاس أو الالميوم ذو غطاء حك, ‏ وصنبور ؟صفاة مايت أسفل 
الإناء حى يمكن سحب البهريز الخالى من الدسم العائم على سبلم الإناء » وللإناء يدان 
لسبولة حله إذا لم يتير شراءهذا الإناء أمكن أن يستعمل بدله إناءمن اأمدن ذوغطاء ع 

۲ - يحب أن تتكرن جميع المواد المستعملة نظيفة وطازجة . 

؟- بقع الحم قلع صغيرة جدا » وبكسر لظم ويترع الفحم . 

؛ ‏ فى حالة استعال اللحم فقط لعمل الخلاصة يستحسن غمرهف ماء بارد مدة حى 
تتسرب المواد الغذانية فى الماء » ثم برفع بعدها على نار هادئة ويترك حى يغلى مع بزع الم 
كلما ظبر » ثم تهدأ الحرارة ويثرك مدة أربع ساعات . 

ه ‏ يمكن استعال بقايا الأطعمة الختلفة التى بالمئزل لعمل الخلاصة كقطم عظم 
ولحم الطيور واللحوم ( عدا السمك ) وقطع الخضر . على شرط أن تكون 
نظيفة طازجة . 

5 _ إذا استعملت الخضر مثل : الكرفس والجزر والبصل وجب تنظيف,ا جيدا » 
وإلقاؤهافى الهرير صحيحة إذا كانت صغيرة؛ أو تقطع طعا كبيرة نوعا » ويلاحظ بإضاقب 
للبريز فى منتصف مدة التضج إلا فى هري الخضر . 

۷- تستعمل التوابل بقلة حى لا نؤئر فى نكبة الادناف الى يتعمل لما الهريز 


لال 
۷ - تستعمل التوابل بقلة حتى لاتوثر فى نكبة الآصناف التى يستعمل لا الهرير 
۸ - بحب ألا يتعمل السمك والكرنب أو اللين أو الخضر الناضجة أو الاش يات 
كالخيز والإطاطس والصلصات » لما تعمل على فاد طعمه وغام لونه . 
٩‏ - جب تصفية المرير عقب عله ووضعه فى إناء نظيف وتركة فى مكان بارد لليوم 
التالى » ثم إزالة الطبقة الدهنية السطحية المتجمدة قبل استعاله ء 
٠‏ - يغلى البهرير المصن المبقى يومياً . 
١‏ - مكن إعادة طبى العظام واللحم المتعمل مرة ثانية وثالثة » بشرط استعال 
خضر طازجة خلاف الأولى . 
ملحوظة : اللهريز اناتج مق طهى لحم وعظم الطبور وال حو اني مى الخلاصة الأ وى » 
وخا أعيد طببها لعمل ربز آخر سميت بالخلاصة الثانية » وهكذا مرة ثالثة إذا كانت 
حل العظم تسمح بذلك . 
أنواع الخلاصة 
١‏ - الخلاصة الآولى 
وى أحسن الأ نواع وتعمل من طبى اللحم والعظم للمرة الأولى . 
#تارير : + ك لحم أو لحم وعظم لترماء ( ٤‏ أكواب ) . 
«طريفة : ١‏ يتزع الشحم ويقطع اللحم قطعاً صغيرة جداً وقد بفرى أما الءظم قيكدسر 
١‏ - يضاف الاء الارد للحم والعظم ويترك الإناء مدة نمف ساعة على 
الأقل حتى تنسرب المواد الغذائية إلى الماء . 
٣‏ - يرفع الإناء على النار حتى يغلى مع تزع الرم كلما ظبر » ثم تبدأ 
الحرارة ويترك على النار مدة ٣‏ ساءآت» مع [حكام تغطية الإناء ٠‏ 
؛ - يضاف الاتى هريز : بصله صغيرة ( تفرى وحمر کا فى عمل البهرير 
البنى ) قطعة جزر : قطمة كرفس » توابل تربط فى شاشةوتتكون من:- 
٠‏ حبات فلفل أسود » ۽ من الحهان » قرتفلة » فصين من المدط كى . 
ه ‏ يغلى مدة ساعتين بعد إضنافة التوابل والخضر ٠‏ 
5 - يصن الهريز فى إناء نظيف وبترك فى مكان بارد لليوم التالى » أما ال م 
(؟ س الطبى ) 


۳ 
والىظم يوضع ف إناء نظف للاستعال هرة اة 38 و حب الاستغناء عن 
الخضر والتوابل ٠.‏ 
باه بذع الدهن ص على ااسطح ويتعمل الوريز 5 أما الدهن فستءمل إما 
لتحمير أو للطبى . و :تعمل الخلاصة فى عمل الحساء الشاف وف أنواع 
الحساء الراقية وطبى الخضر ٠‏ 
؟ ب الخلاصة ااثانية 
١‏ بوخد احم و العظم الاب استعاله اہر .. السابق . 
وتستعمل هذه الخلاصة فى عمل الحساء وف الطبى . 
۳~ الخلاصة اثالثة 
يؤخذ اللحم المستعمل فى الخلاصة الثانبة» وقد يضاف إلبه بقايا عظم ولحم جديد 
ناضج أو غير ناضج . ثم تضاف الخضر والتوابل الطازجة و يتمم كالابق . 
ويستعمل فى عمل حساء الخضر وف الطبى . 
۽ - خلاصة الطيور 
تعمل من لحم ودظم الطيور وتاءەل ف عمل حساء الطرور وأطباقبا التلفة » 
و مقادرها كالخلاصة الآولى ٠‏ 


ه - خلاصة السمك 
تعمل من عظم وجلد ولحم السمك » وإذا احتاجالامر لكية كيرة منهاستعملت 
رءوس السمك بعد تزع الآعين . 


المقارير , ۾ كيلو سيك 0 ١+‏ لتر ماه ؛ بمله > قطمة كرفس : مصطک وحيبان 
ملح وفلفل أييض . 
الطرية: : ١‏ - تنظف وتغسل الأجزاء المتعمله وتوضع فى ماء بارد مع بقية المقادير . 
۲ يرفع الإناء على نار هادئة حتى يغلى»مع تزع الريم ثم تبدأ الحرادة ورل 


— 0 


على قر هادئة مدة لاتزيد على الاعة . ثم تصق وتتعمل فى نفس اليوم ثلا تفسد 
ومتعمل لحاء المك وأطباقه الختلفة . 
+ - خلاصة الخضر 
وهى نوعان : ( ١‏ ) الخلاصة الدكناء . 
تاریم ' + كيلو خضر منوعة مثل ( كرفس ء جزر ؛ بصل) اتر ماه باردء تو اپل وملح 
عطريةة : ١‏ - تفل الخضر وننظف وتقطع قطمً صخيرة "م تحمر فى قليل من السمن. 
+ - يضاف إلا الماء والملح والتوابل وترفع على النار إلى أن تى مع نزع 


الم م تهدأ الحرارة وتثرك عبل انار مدة ساعة تصن وتترك لتبرد 
وتتزع المادة الدهنية 


وقستعمل فى حساء الخضر وغذاء النبانين ‏ وبحب استعالها فى اليوم الذى أعدت فيه 
لأتهاسربعة الفاد . 


(ب) الخلاصة البيضاء : تعم لكالسابقة ويمكن بدون تحمير الخضر . 


المساء سائل ويكون إما خفيفا أو سميكا » والآخير هو النوع الشائع لاحترا 
على لاصة المواد الغذائية المكونة للحساء أ و على الاقل لاحتوانه ء لی جزء مها . 
بنوعيه يكون لونه عادة بلون اواد المكونة له کا فى حساء البازلاء ٠‏ أخضر » والطاطم 
«أحمر» »وف بعض الحالات تصن مواد الغذاء المكونة للحساء م تنقى كا فى الحساء 
الشاف ( م500 غ01 ) »وقد يحتوى على الموادالمكونة له إما مقطعةمدةأةأو يدون 
تنقية , مثل حساء اللحم المقطم Broth‏ دل أارلالا أر <-اء الإطاطس . وتتوقف القيمة 
الغذائية على وجود هذه المواد . 
والحساء له قيمة غذائية كير ة ويمكن عمله بسرولة الاقتصاد اتام > وهو مفذ 
ومنبه لجاز المضمى وجل الحضر » وعادة يقدم ساخنا , عات E‏ بدء قائمة الطعام 
ويتكون الها. عادة من الأتى ٠‏ 
و مادة أساسسية - i6‏ لومعم Fondation‏ - خضر أولحمالحيوان 
أو المك أو الطيور. 
م - مادة دهنية ‏ زيد أو مى -01] 
۳م — سائل ماء أو خلاصةأو لبن أو خلاط Liquid‏ 
ع - المادة الى تعطى نكبة الحا الطلوب - The flavouring‏ - مثل بذر 
الكرفس - البصل ‏ المصطى _ الحمهان ‏ القرتفل . 
ه - التوابء - عوزووووهع - فلفل أبيض - ملح . 
الكورن فلور ‏ البيض وتسمى و0واوا 


۷ 
القواعد العامة لممل الاه 
؟ - تفضل الخلاصة عل الماء فى عمل الحساء » وذلك فى حالة وجودها . 
چ - يطبى الحساء فى قدر متين ذى غطاء محم . 
۴ - يلقى الاحم أو العظام دانما فى ماء بارد مع قليل من الماح . 
۽ - توضع القدر على نار هادئة حى تغلى » مع فصل الزبد ( الرم )كلما ظبر . 
ه - يتزع الدسم إذا طفا فوق الحاء بكية كيرة » وذلك بورقة من ورق المطبخ 
الأبيض الخمص لامتصاص الدهن - بقدم الحساء على المائدة ساختاً . 
د - أحياناً يقدم الخبز ا حمر الجاف مع <اء الخضر أو اللحم أو البقول . 
۷ - يضاف اللبن لبدض الآانواح لتحسين الطعم وازيادة القيمة الغذائية للحساء . 
م - إذا تسرت القشدة فقليل مرا بز بد طعم الحساء حا . 
١‏ - أن تكون نكبة المادة الاساسية ظاهرة . 
۽ - أن يكون قوامها كا نوعاً كالقشدة الائلة فى معظم الأحوال ‏ عدا الحاء 
الان وحاء مرق الضأن بالشعير Mullan Broth‏ 

م - أن تكون خالية من الدسم . 
۽ أن يكون لونما مائلا بقدر المتطاع لاون المادة الاساسية . 
ه- يحب أن ققدم ساخنة بقدر الاستطاع . 
+ - يحب تقديمها مع مابلائمها - كالخيز امحمر الح . . 

أقسام الحساء 
اور افا العاف Clear Soup or Consammê‏ : 
وبماز سكبته الةو ية وسائله الرائق الشاف الخالى مس الدسم » وهو أرق أنوا 

لحاء وأقلبا استعالا فى بلادنا . 


— ۳A 


وتتوقف جودته على الخلاصة الاصلية وال حرص الام فى طريقة عله وتنعيته » 
ويقدم معه الخضرالمةطعة مكعبات أو المذربة أو المكرونة ال .. على حب النوعالطلوب. 
ولعمل الحساء اكافى تجبز الخلاصة (الهريز ) الخاصة به » وت مى بالخلاصة الدكناء 
أو ( الهريز البنى) . 
الخلاصة الدكناء أو المهريز البى 


القارس : 
+ كلو لحم بقرى قماءة كرفس عدد,قرهتان | او 
لمر ماء بادد قطعة جزر فر جى ٠‏ حبات فلفل أسود 35 
ملعقة كيرة مسطحة سمن | قطمة لفت أفرنجى عدد م حيتى حبان |50. 
بملة + ملعقة شاى فصی مصطكل 5 
الطربقة: 


- تغرى البصلة و تحمر فى السمن م يترك الإناء ليرد . 

؟ ‏ ينزع الشحم من المحم ويقطع تطعا صغيرة نوعاً » وكذا يتزع النخاع من 
العظام م تفسل بسرعة . 

+ - يضاف اللحم والماء والشاشة على الإصلة وتترك جانيا مدة حى تتسرب المواد 

5 الفذائية من اللحم لاء . 

۽ - تترك على نار هادئة مدة ثلائة ساعات . 

ه - تضاف الخضر المقطعة وتترك لتغل حوالى ساعتين . 

بصن بمنخل شعر ويترك فى مكانبارد لليوم الثانى “م بازع الشحم الطافى فوق السطح 

Olear soup or Consommè الحساء الشاف‎ 


القارر : 
اترخلاصةدكناء ( الجر البىالسابق ) مقدار فليل من التوابل مربوطة بشاشة 
١ - +‏ كيلر لحم بقرى أخمر القبة : 


قطمة صغيرة من:الجزرءاللفت» الكرفس ياض وقثر بضنتن 


— ۳۹ = 


اللربةة : 
١‏ - بفرى اللحم رفيعا - يفصل بياش البيض حرص نام ويفل القثر جيداً 
ويكسر - وتنظف الخضر وتترك صحيحة ٠‏ 
۲ - تضاف جيع المقادير وتوضع فى حلة واسمة نظيفة ا 
؟ - رفع الإناء على نار هادئة نوعاء و خفق الخليط بقوة مضرب اليض ويستمر 
فى اضرب حى يقرب من الغليان وحبتاذ يرفع المضرب . 
۽ - تقو ى النار ويترك الخليط بدون ريك حى محمد ااطيقة البيضاء الرغوية الى 
تجوت من الخفق و تعلو على الطح : 
ه ‏ تبدأ النار كيرا ويرك الإناء مفطى نصف تغطية مدة ٠‏ ؛ دقيقة . 
د - تصن خلال قطعة من النسيج الذليظ أو فوطة جافة على أن تصب الطبقةالتجمدة 
قبل بقة الساثل . حتى مر السائل خلاها فيجملبا رائقة شقافة . 
۷ إذا احتاج الآمر تصن مرة ثانية خلال الطبقه المتجمدة 00 
ملحوظة : يقدم هذا ا لاء رانقا ‏ هو ) وقد يضاق إأيه بعش الصاف لغرض 
الزركشة والتنويع » وإذا أضيف الخضر وجب نقطمما أثكالها رفيمة منتظمة ثم طبيبا 
بمفردها وشطفبا بالماء البارد مراراً ( حى لا تسكر الحاء )؛ م إضاقما لاحاء قبل 
الفرف مباشرة . 
الحا الشاف بالخضر 
يضاف للحساء السابق الآتى :- 
عدد ؟ جزر أفرنجى - قطعة من رأس الكرفس الأ يض - افتة أفرئيحى . 
ابطر قر : 
١‏ - تقطم هذه الخضر إما مكعيات صخيرة أو شرا رفيعة مثل عيدان السكربت 
م - تسلق وتشطف مراراً وتضاف للحاء قبل غرف مباشرة . 
ا لاء العاف الشتوى 
حساء شاف مضاف لله الآتى :- 


- ) 6 
١‏ - قليل من الجزر واللفت المقطع قطماً كروية صغيرة حجم البازلاء . 
۲ - قليل من أوداق الكرنب البيضاء الداخلية المقطعة قطعاً مستدرة تحجم القطعة 
> - قليل من البازلاء الخضراء والقنبيط المقطع فروعاً صغيرة . 
وقكون نسبة الخضر للسائل كلسية ١‏ :1 . 
الحاء الشاف بالخضر وللارز 
يعمل کا لاء الشتوى ¢ ويضاف إله مقدار ۳ ملاعق كبيره من الآرز المسلوق 
المطروف جيدا . 
الحساه اكاف بالممكرونة 
-١‏ تستعمل الممسكرونة الصغيرةجدآً مثل اسان العصفورأو الآثكالالآخرىالدقيقة 
؟ - تسلق المسكرونة فى الماء والملح وتضاف للحساء الشاف . 
حاء الآميرة الشاف 
المقارير : 
اتر حاء شاف ج صدر دجاجة مسلوقة ومقطع مكمبات 
مامقة كبيرة شعير لؤلؤى ( يلق و يشطف ) 
الطربق * يضاف الشعير والدجاج المقطع للحساء قبل تقدءه مباشرة . 
الساء الملى الشاف 
تضاف الكتردة الآتية للحساء العاف : - 
المقارير * لكل ع( صفار ) بيضة ملعقة حلو كرعة أو لين أو خلاصة ( عرير ) . 


الطر يفم : 
١‏ - مزح مقادير الكستردة جردا بعضها ببعضءتتبل » يقم الخليط قمين ؛ 


يوضع أحدهما فى قالب مدهون ؤيطهى بالبخار » والثاتى بلونبلون وردى ثم 
بصب ف قالب آخر مدهون ويطبى . 
٣‏ - تقاب الك-تردة وتقطع قطعاً رذيعة بعد أن ترد تماما . 1 تقطع على أشكال 
زخرفه وتغطب يادير اس 3 5 تضاف للح اء الشاف 
انما ب # او الاي المفطع Broth‏ 
وهو عبارة عن الانل الذى طبى فيه اللحم والخضر الةطعة نظام والحبوب 
لصححة کار الاو لاؤى والارز ب وهذه المواد که قيمة غذائة کیره ك 
مثل حاء الدجاج وحااء الشعير . 


المقارير . 
ك من لحم رقبة الضأن جزرة صغيرة أفرنحى 
لر ماء بصلة صغيرة تةطع مكعبات 
ملعقةكيرةأرز أوشمير لؤازى | لفتة صغيرةأفرنحى | صغيرةنوعاً 
ملعقة شای معدو نس مفرى ملح وفلفل أبيض 


الطر يق : 

. ينزع الشحم وبقطع الحم قطعا صغيرة‎ - ١ 

۲ - يضاف الاء ورفع الإفاء على نار هادئة مدة ساعة وفمف ساعة مم الزيد 
( الر.م )كلما ظر » ويضاف الشعير الا للؤى أيضا إذا استعمل بدلا من الأرز 

م - يضاف الأرز( فى حالة استعاله ) والخضر ( المقطعة مكمبات صغيرة نوعاً ) » 
ويستمر الإناء على النار حى تنضج » ويستآغرق ذلك حوالى ساعة . 

۾ - يمزع العظم ويرك اللساء ليبرد ؛ وحيلاد ينزح الدسم الطافى على السطح . 

ه - يعاد تين الحساء ويضاى إليه المقدونس المفرى رفءا وتقدم . 

حماء لحم الضأن 
مقاديره وطريقة علهمثل الحاء الاسكتلندى تماما إلا أن اللحم يتزع من الحساء 


ويقدم بمفرده مع قليل من المقدو نس المفرى أو حمر ويقدم ٠‏ 
ويقدم الخيز امحمص فى الفرن أو الحمر المقطم مثلثات بداخل الحساء بدلا من 


قطم الحم المؤوعة . 
المقارس : 
لبر خلاصه ( مر ) جيدة رغيف خبز فرأسى مقطع حلقات صغيرة 
جزرة ولفتة أفرنجيه صغيرة وحص ف الفرن 
ملعةة شای مقدونى مفرى ملعةة كبيرة زبد 
ملح » فلل أبيض قليل من جوز الطبب 
اللاريةء : 


١‏ - يقشر اللفت والجزر ويقطع حلقات بحجم القرش الصاغ . وتشوح الحلقات 
فى الزبد ( سويه ) . 
؟ - تضاف الخلاصة والملح والفلفل وجو زة الطب » ويترك الحساء على نار هادكة 
حى ينج › أرط ألا ينهرى . 
تضاء راس الضان 
القارر ' 
رأس الضأن عدد ؟ لفته » عدد ٣‏ بصلة 
م - ع اتر ماء قجان شای 
٣‏ عاد جزرة أفرنجية أرز أو شمير لؤلؤى قطعة كرفس ماح 
۷ حبات فلفل أسود حح 


ملعمة شای مقدو نس مفرى 
عدد ٣‏ قرتفلة 


الطريق: * 
١‏ - إعداد الرأس : تعد الرأ سكالا : 
)١(‏ تقسم الرأس وينزع المخ ويوضع فى ماء ملحى ٠‏ 


~۳۴ 


(ب) تزع قطلع العظم المذيرة والشعر وتشل الرآى جيدا باستعال الملح » 
مع العناية التامة بنظافة الائف وحفرق العينين . ثم تنقطم فى ماء وملح 
مدة ٠١‏ دائق. 

(<) يزال الان ويحبز ويطهى حسب الرغبة . 

؟ - يضاف الماء للرأس المعدة ويرفع الإناء على نار هادئة مدة ساعة ‏ مع ترعالزيد 
باستمرار كلا ظهر ( توضع بصلة صحيحة مع الاه تئزع فبا بعد ) . 

٣‏ - تقطم الخضر قطعاً مننظمة ويصضتاف معبا الآرز واللح والبارات » وتترك 
على نار هادئة حى تنضج ( حوالى ساعتين ) ثم تغزع الرأس . 

۽ - يضاف المقدونى المغرى للحساء وتقدم ساختة» أما الرأس فيقدم عفرده 
أو يتزع منه الاحم و بقعم قطعاً صذيرة ويقدم فى ا لاء . 


حساء ارت 


المقار ير : 
أرك ملعقة كيرة من الآرز قطعتان كرفس 
لتران من الماء لفتة آفر جى ملح » وفلف 
1 ا 0-6 038 
بصلتان جزره فر بجی 


الطريف : 

. بلخ الأرنب ويغسل جيداً ويقطم مه قطعا صغيرة نوعاً‎ - ١ 

؟ ‏ يضاف المقدار المعين من الماء للحم الآرنب موير فع الإناء على نارهادنة حى يغلى 
وزع الزيد كلا ظبى ٠‏ 

م يستمر الإناء عملى النار هادئة حى يقرب الاحم من النضج فيضاف الآدز 
والخضر المقطعة مكعبات صغيرة نوع ؛ وقليل من الملح حتى تنضج . 

۽ س تنزع مقاط اللحم ويقطع بعضها مكعبات وتضاف للحاء ويعاد تسخينها 
وتقدم . أما باق المقاطع ققدم على حدة مساوقة أو مع الصاصة البيضاء » 
( صفحة ٠4‏ ) أو تحمر وتقدم . 


ل 


جناء ا القطية 


المقارير * 

جزر فر جى ملعق ةكبيرة مسطحة من ا 
عدد ؟ من البطاطن + أكرابخلاصةلم أو خضرأوماء و ر 
بعلة صغيرءٍ ملء كوب لبن 

قطعة كرفس | عدد ‏ من القرع المتوسط 


الطرية: : 
١‏ - تعد الخضر وتقطع كعيدان الكبريت أو مكعبات » أماالبصل فيفرى جيداً 
؟ - شوح الخضر ( سوتيه ) فى السمن مدة ه دقائق »تم يضاف الهريز والملم 
وتترك عل النار إلى أن تنضج . 
+ - يضاى ان فى حالة استعاله إلى الحساء مع التقليب ٠‏ _ 
؛ - يغل الحاء على الذار مدة ه دقائق مع التقايب ويقدم ساخا . 


المقارير * حساء الفول النابت 


ملعقة كيرة من/أسمن أو ٣‏ ملعقة زيت عدد ؟ فض مصطلق 
بصلة » لمو نه ملعقة شای مقدوش مفرى 


الطريقز * 
١‏ - يفشر الفول النابت وينظاف وبغسل ٠‏ 
؟ - بقدح السمن أو الزيت وتضاف إليه المصطك ثم يضاف الما ويترك حى يغلى 
ع - يضاف الفول والليمون واابصلة المقشورة ويرك على نار متوسطة <تى ينضج 
فارع ارم كلا ملفا ان الماح قبل اع 
1 - يضاف المةدو نس المهرى ويغلى مدةخمس دقائق » مم بتبل الحساء ويقدم ساخنا. 


داوع سه 
O‏ - لفاو اوی Pures‏ : 
ويدخل نحته أنواع الحساء التخين بتصفية ا مواد المكونه له کا فى حا البطاطس . 
وهنا تتوع من الحساء قابل للا نفصال إذا مارك فترسب المواد الممخنة لأسفل تاركة سائلا 


كقدقيق أو اليش . 
و١‏ ) المادة الدهنية : ملعقة كبيرة زبد أو سمن : 


طقارير اررساسبة لحمل الحساء التي : 
١‏ كيلو منالخضر الخضراءمثل البازلا. أو كدك ألماظ 
أو الطاطم الح . 
ب ) الأساس + - أو نص ف كيلو خضر نشو ية أو سكرية ( جذور 


ودرنات ) مثل الجزر واللطاطس والخرشوف. 
+ - أو ,كيلو بقول مثل العدس والازلاء الجافة 
)الكبة : وعادة نكون بصلة وتوابل تختلف بحسب نوع الحساء . 
(ى) السائل : لر ء ويفضل أن يكون ثلاثة أرباعه خلاصة والريع ابن . 
6 المادة المازجة liaison‏ ملعقة سسجو أو ملعقة دفيق عزو جه بقلل من الان 


حساء الخرشوف (رقم )١‏ 


دقار : 
حوالى كلو خرشوف (يوزن بعد إعداده) | +5 ملعقة كيرة ديق 
ج١‏ ملعقة ز بد لبر ہرز أو ماء. 
قطعة كرفس بيضاء وبصلة | ١+‏ كوب ابن . 


ملح وفلفل أبيض + ملعقتان كرعة لانى 


الطريف : 


١‏ - يعد الخرشوف بإزالة الخراشيف وبرع الزغبمنالوسطء ثم يقطعر فعاو يترك 


1 لكك 
فى الماء المضاف إليه عصير اللبمون أو الخل لين استعمال . 
؟ ل :مد الخضر وتقطع طعا رفيعة ٠‏ 
۳= يشوم الخرشوف والاضر ف اازبد ويغطى بالوريز أو الماء ديفم على النار 
۽ - تصني الخضر خلال منخل ٠‏ يضاف !الها معظم الابن وترفم على النار حى تفل 
ه - مزج الدقيق جيدا بقليل من الابن ويضاف لاحاء مع التقليب المتمر ثم يعاد 
الإناء على النار ليخلى مع التحريك - يتبل الحاء بالملح والفلةل الأابيض . 
+ - تضاف الكر مة أخيراً (فىحالة استئلها)و يلاحظ اجتنابتسخيما وتقدملللائدة 


ح<ساء الخرشو ف( 3 قم (r‏ 


المقارير : 
؟ كيلو خرشوف ( يوزن بعد إعداده ) کواب بھریز أبيض 
قطمة كرفس » بملة ملعقة كآبيرة من السمن 


توابل کوب لين 
الطر بف : 
١‏ - بز الخرشوف والخضر كالا بق ثم > تشوح فى السمن مدة ه دقائق . 
؟ - يضاف المريز وبرفع الإناء على النار حى يخلى ء ثم يدأ الحرارةوتترك الخضر 
حى تنضج . 
E‏ تصق خلال منخل و يضاف إللها اللان وتعاد على النار» وتتبل وتقدم . 
حساء كشك ألماز 


للغار : 
حرمة كنك لاز ملعتة حلو من الدقيق 


۽ ملعقة شاى من الماح ملعقة من 


الطرية: : 

. يعلى الكشك الماز فى الماء أو اللهري. المضاف إليه الملح حى يغلى‎ - ١ 

؟ - ترال رءوس الكشك ألماز اللبنة وتثرك جاناً لزركشة الحساء فا بعد » ويعاد 
الباق على النار حى ينضج ثم يصنى . 

+ - بقلب المن والدقيق على الار » ويضاف إله الكشك ألاز المصن والماء 
أو الهريز الذى سلتى فيه واللين فى حالة استعاله » ورفع الإتاء على انار 
حتى يغلى مع استمرار التقليب . 

۽ - يتبل الحساء وترخرف رءوس الكشك أالز وتقدم . 

ملحوظة : إذا استعملت اللكرعة بدلا من اللبن تلف فى الهاية » ويلاحظ عدم 


إعادة تسخيتها . 
حساء الكر فس 
ا مفارير 
عدد ‏ رأس کرفس ءام ع آ کراب J‏ 
ملعقة معن ماء کوب لبن 
ملعقة دقق ۲ ملمقتان كير ان من الكرعة 
توابل بصلة 
الطر يفم : 


١‏ - يغسل الكرفس وبقطم قطعاً رفيعة وكذا البصل » ويشوح فى المن مدة 
ه دقائق » وبضاف إليه الهرير ويرك على النار حى ينضج . 

؟ - يضاف إله الدقيق الممزوج بالابن البارد وير فع على انار حتى يغلى . 

م - يصن وبعاد تسخينه » ثيم رفع بعيدآ عن النار وتضاف إليه الكرعة فى حالة 
استءإلحا ‏ يقدم الحساء ومعه الخيز الحمر المقطع مكعبات . 


حا الازلاه 
؟ كيلو بازلاء خضراء ٤‏ کوب وريز 
قلعة نعناع أخضر كرب لبن 
بصلة صغيرة فرعا ملمقّة كبير ة كر مة 
ماح - فلفل أيض 7 ملعقة سمن 
لون أخضر إذا احتاج الأآمر 7 هلء ملعقة شاىكورن فلور أو دقيق 


اررق . 
١‏ - تفصص الازلاه وتفسل . 
مام نوضع الازلاء واليصل واللعناع والمريز فى إناء على تار هادئة حتى تنضج اما ٠.‏ 
م - تصن منخل ثم تعاد للانا. و ,ضاف إليبا المن . 
ع — مزج الدقيق أو الكورن فلور جيدا باللن ويضاف IG‏ العليب لم رع 
عا ی انار ولسورق فى التحريك حتی تعلى اا ٠‏ فترقم عن انار . 
ه - تتبل وبضاف إلا الكر عة وقليل من اللون الاخضر إذا أريد . 
عناء اطاشن 
المقارس : 
+ كيلو بطاطس ملءقة "ان » بصلة ١‏ ملءقة كبيرة مسطحة ديق 
الأريق : 
١‏ - يفل البطاطس ويقشر ويقعام قطعاً رفيءة , وكذا اللصل . 
ما - يشوح البطاطس والبصل فى امن مدة ه دقائق : 
+ يضاف الببرير أو الماء ويرك على نار هادئة حتى ينضج . 
٤‏ - يصن بمصفاه الخضر الضيقة ااثقوب ثم يعاد على النار ويضاف إله الدقيق 
المعزوج جيدا باللين . 


— (۹ = 


ه- يترك عل اناد مع التقلي ب إلى أن يغلى ا اء تماما و.تم نضج الدقيق 


يكل واا 
حساب ای فروة 
ایر ˆ 
۾ كلو أنى فروة لر مهريز أبيض 
اح ١4 - ١‏ ملعقة زبد كرب ابن ول كوب كرعة 


قرة من الكر ملح ظفل أيض 
ملء ملعفة شای دقيق أو كورنفلور » ( دقق علب ) 


١ ريه‎ 


و - يدق أبو فروة شين مستعرضين ‏ ويسلق مدة + ساعة و يقاس . 


؟- شوح فى الزبد ويضاف إليه الجر ورك عل النار حی ينضج (. - 


) دقيقة‎ ٠٠ 
. يصن خلال منخل شعر أو صفاه ا لاض الضيقة الثقوب‎ - + 
. ۽ - مزج الدقيق أو الكورن فلور مزجا تاما باللبن‎ 


ه ‏ يماد أبو فروة المصن على انار وعندما يفلى يضاف إليه الدقيق المزوج بالأبن 


وبقلب جيداً ويعاد على النار ليغلى ثانا . 


رفع الإناء بيدا عن الار » ويترك الحاء ليبرد قليلا » ثم يضاف إليه 


الكريمة ويتيل . 
طقارير : 
٠‏ جرام مكرونة متوسطة السمك ۽ حكيلوطاطم 
لتر ريز أبيض وكوب لبن ملح » فلفل أوض 


(- امبى) 


صفار م ينات ل وللاقتصاد يستعمل ملء ملعقة شاى دقيق أو كورن فور 
بدلا من اليض . 
لطر ية : 
١‏ - تقطع المكرونة قطعاً دخيرة وتطبى فى الماء الى مدة ه دقائق ٠‏ ثم تصق 
ويستفى عن نماء السلق ٠‏ 
؟ - يفلى نصف المهريزوتضاف إليه المكرونة و يتركعلى النار حى تنضج(. «دقيقة) 
+ تفل الطاطم وتقطع قطعاً صغيرة وتطبى مع نصف البمريز الآخر على نار 
هادئة حى تہری ثم تصق وتضاف لآعريز وال-كرونة 
۽ يعاد ترخين الحساء وتضاف الادة. الدخنة » فإذا استعمل البض فلا يعاد غلى 
الحاءء أما إذا استعمل الدقيق فترفع على النار لتغلى مدة ه دقائق . 


حساء الططاطم (دم (r‏ 


؟ ملعقة كبيرة كرعة بصلة ‏ جزرة 
مل ؟ کوب هریز ملح فلفل قرنفلة قطلعة كرفس 


ملمقة مر + ماءقة شاى سكر | ملعقة حلو سيجو دفيع 
الل ية * 


١‏ - يشوح ال جزر والبصل والكرفس ( بعد :قطيعها قطعاً صغير ة ) مدة ه دقائق 

؟ - يضاف إليه الطاطم القطعة والهرير والكر والنوابل وتنرك على نار هادئة 
مدة ساعة تقريا . 

+ - تصن منخل شعر أو مصفاة ضيقة ثقوب . 

4 رفع المساء على انار ورضاف إليه اليجو ويبرك حى يصفو لون انيجو . 

ميرم بيدا عن انار ويتبل : ثم تضاف إله كر عة ويقلبجيداً ويقدمللبائدة 


س — 


طقارير : 
كلو طاطم - ملعقة كبيرة سمن | ملعقة حلو من الدقيق أو كورنفلور 
مر م كوب ہریز بملة - جزرة - قطعة حكرفس 
۾ کوب ماء أو لبن قرنفلتين ‏ ملح - فلفل يض 
١‏ - تقطع الخضر قطعاً صغيرة ثم تشوح فى المن السخن » وتضاف الطاطم 
والبهريز وترك على نار هادئة حى ينضح ثم تصنى ٠‏ 
؟ - عزج الدوق جيدا بالماء أو اللهن وبوضع فى إناء ويرفع على النار مع التقليب 
حتى يغل الخليط . 
م - تضاف الطاطم المصفاة للخليط مع التقليب » ثم يعاد غلى ال اء ويقدم . 
طقارير ' 
كيلو قرع ( يقشر ويقطم ) - بصلة ملء ۴ کوب هريد أو ماء 
ملعقة كبيرة دقيق ؟كوب لن 
يرتم : 


١‏ شوح القرع والبصل ف السمن ؛ يضاف الببريز واتوابل » ويرك على النار 
حتى ينضج ٤ا‏ ثم يصى . 

؟ - يعاد اتج من التصفية على النار بعد إضافة معظم الان > ويرك حتى يغلى 
مع التقليب ٠‏ 

م - مزح الدقيق جيداً عا تبقى م الان البارد » ويضاف للحساء وهو يغلى مع 


o 
٠ يرفم الحساء على النار حتى يغلى مدة ه دقائق مع التقليب - يتبل و يقدم‎ - 4 


حساء القرع ( رقم ۲ ( 


المقارسر : 
۽ كيلو قرع هلء ؟ كوب ماء أو وريز 
بصلة مغرية + كوب ابن 
ملعقة معن ملعقة دفيق 


ملح فلفل ايض 
الطرة : 
١‏ - يقشر القرع ويقطع قطعاً صغيرة 1 
۲ - يشوح البصل والقرع فى السمن مدة ۲١‏ دقيقة ( سونيه ) . 
٣‏ - يضاف الببريز أو الماء ويرك على النار حتى ياضج ثم يصن . 
التقليب مدة م دقائق ‏ ينبل جيداً ويقدم ساخاً : 


المقارير : 
عدد ۲ من القرع ٣‏ کوب ريز ملمقة من 
٠‏ ۲ من البطاطس كرب لبن ملح 
جزرة - بصلة ملعقة حلومن الدقيق | ففل أيض 


لطر : 
١‏ - تشوح الخضر العدة والةطمة قطعاً صذيرة فى السمن الاخن مدة ه دقائق 
ثم يضاف إليها الببريز وتترك على الذار حى تنضج الخضر تماما ثم تصق ٠‏ 
؟ - عزج الدقيق باللين جيداً ثم بضلف إلى الحاء مع التقايب ورقع على انار 
حى بغلى مدة ه دقائق مع استمرار التقلبب ‏ تذل وتغرف وتقدم ساخنة . 


— o 


حساء العدس اللدى 
جر : 
؟ قجان عدس شىء من الماح والكون 
من ١‏ - ۲ ملمقة سمن خيز فر بجی 
لتران من ماء أو جريز 
ية 


٠ يق العدس ويغ-ل ثم يوضم فى الماء البارد فوق النار حى ينطج‎ - ١ 
٠ ؟ - يصق العدس ويتبل ويقدح السمن ثم يوضع فوقه‎ 
٠. م - يقطع الخمز مكعبات صغيرة وصحمر فى السمن ثم يقدم مع الحاء‎ 
حساء العدس البلدى بالبصلة الحمرة‎ 
9 القارير : مثل مقادير اه العدس الملدى الابق‎ 


بطرم : 
١‏ - يعمل کااسابق ويصق 
؟ - تحمر بصله مفرية فى مقدار اسمن وتضاف للعدس المصنى . 
٣‏ - تنبل بالملح والكون وتقدم مع الخيز الحمر فى السمن . 


حساء العدس الآفريجى 
نلقارر 
كيلو عدس 1 جزرة وبصلة كيرة 
كيلو بطاطس م لفته أفرنجى ( ويمكن الاستغنا. عنها ) 
ملح فلمل أبيوض لر ماء بارد أو Jur.‏ 


ملعقة من من ۾ إلى كوب لبن 


الط : 
١‏ - يفسل العدس جيداً وحضر الخضر وتقطع قطعاً صغيرة . 
۳ يشوح العدس والخضر المقطعة فى المن اللاخن مدة ه دقائق من 
التقليب اليد . 
۳= يضاف ال اء أو الهريز ويرك مدة ساعة تقر يا على النار ع التقليب آنا آنا 


امقارم : 
كرب بازلاء جافة + ملعقة زيد 
بصلة يكن لر ریز 
جزرة الاستغناء + كرب لبن أو ماء 
قطعة كرفس عنبا ملء ملعقة شای كو رن فلور أو دقق 
ملح فلفل أييض قليل من اللون الاخضر إذا أريد 


اط : 

١‏ - تغل البازلاء ججداً وتنقع فى الماء البارد مدة ٠١‏ ماعة. 

؟ - تشوح البازلاء والخضر المقطعة فى حالة استعالها فى السمن مدة ه دقائق . 

م يضاف الإبري. و ترك على الثار حى تنضبج اما ثم تصى. 

4 - عزج الدفيق جيدا بالماء أو الان » ويضاف الجاء المسى ورفع على النار 
حى تغل مدة ه دقائق مع التقليب المستمر . 

ه - تتبل ويضاف إليها قليل من الاون الاخضر إذا أريد ؛ ويقدم . 

ربعا — الحساء الى Thickened Sop‏ 

عيارة عن الاه الممخن بإضافة مادة مثخنة مختلفة على حب نوع الحاء المطلوب 

والمادة المئخنة المستعملة هى : 


(1) بءض الحبوب المحيحة أو المدقرقة » مثل الآرز واللهيركا » وتضاف فى بده 
طبى السا وتعمل على مك القو ام کا فى حساء التبيركا . 

(ب) الدقيق أو الكورنةلور الممزوج بقلل من الائل وهذا يضاف قبل الغرف 
بقلل مثل حاء الخضر البيضاء . 

( ج)مريج من المادة الدهنية والدقيق باسبة متساوية د نونمم » وتكون بيضاء كا 
فىحاء السمك أو بلة كا فى<ساء ذيل الور وهذه تضاف قل طبى الحساء أو بعده 

١‏ د ) صفار البيض المزو ج بالل أو الكريمة و يتحت إضافته قل الفرفمباشرة 
وتعمل على اثخانة السبطه علاوةعلى الزيادة فى القيمة الفذائية وإظبارها انكبة 
مثل حساه اللرية . 


حساء الحم البقرى 
طقارر : 


۾ كيلو لحم نقرى | قرئفلة - وان ۲ فص مصطكى 
كر ہریز ملح فلفل أوش 
جزرة ولفته صغيرة وبصلة أ ملءقة كبيرة من كورنفاور أودقيق 


هم : 


. يفسل الحم ويقطع قطما صغيرة جداً وتقطع الخضر مكميات‎ - ١ 
س يوضع اللحم والخضر والوريز والتوابل فى إناء رفع على نار «أدئة حى‎ 
. يم نضج الاحم والخضر ثم يصن الخليط لحجز اللحم والخضر من الائل‎ 
يئخن سائل الحساء بالکورن‌فاور أو الدقيق الممزوج بالماء البارد ( وذلك‎ - + 
. ) بإغلاء السائل وإضافة الدقيق الممزوج مع اتقايب الجيد‎ 
۽ - يعاد إغلاء الحساء دة ه ذقائق. ثم يضاف إليه الخضر وال حم ااناضية‎ 


الحجرزة ويقدم . 


— 0 


عساءالآارات 


2 ا 
أرز إ١‏ ملعقة دقيق 
2 1 م ؟ بصلة وقطمة كرفس بضاء 
ا کواب جريزاو ماه 


4 
+ كلو لبن ملح - حببان ۔ ممطکی 
0 2 . 
١‏ - يفل الأرةبوبقطم مقا لع و يوضع فى إناءومعه البصل والجهانوالكرقن 
e‏ حى بن ملاحظة برع الزبد ( الم ) 
؟ ‏ رفع الإناء على نار هادئة حى ينضح اللحم مع ملا زع 
0 د ة على حب الطلب » أما السائل فيترك عرد ثم 
بت بو رع ال رع ا عل ب الطل 
تزع طيقة الدسم الطحة . 
E‏ النار ليغلى ثم يضاف إليه الدقيق الممزوج بالين البادد مم 
E EE‏ 
ه = يقدم الحساء ومعه الخبز الحمر المقطع مكعبات . 


حساء الخضر الا بيض 


القارس : 1 ۳ كوب مهريز أو ماء 
جزة وقطعة كرفس 1 ب 0 
صغيرة أ بطاطس | ڪرب ل 
١ 0 8‏ | ملمقة كبيرة مسطحة من 
5 0 : ظ عه حلو دفيق 
ماح وفلفل أبيض ملعقة 


— 0 


۲ - تشوح الخضر ( سوتيه ) فى السمن مدة ه دقائق ثم يضاف الهر: وال ماح ورك 
على النار حى تنضج الخضر . 
م - يمزج الدقيق الان مزجا تاماً » ثم يضاف إلى الحساء مع التقليب . 
۽ - يغلى الحساء مدة ۾ دقائق مع التقليب . ويقدمساخنا . 
المساء الهولندى 


القارير : 
اتر بهریز أبيض ( دجاج ) و كوب من الخضرام_لوفة المقطعة قطعاً زخرفية 
مع ( صفار ) ۽ بيضات | كوب كرعة 
ملعقة زبد أو من توابل 
ملعقة دقيق قليل من عصير الليمرن 


ابطر : 

١‏ - يسيح الزبد أو السمن ثم يضاف الدقيق ويقلب على النار قليلا بشرط ألا يصفر 
لون الدقيق . 

؟ - يضاف الهريز تدريحاً مع التقلوب ال ميد ٠‏ ثم برفع الإناء على الناد حى يشل 
مع استمرار التحريك , ويرك ليغلى مدة ه دقائق . 

+ - يخلط ع البيض والكرية معا »ثم بصن الخليط على السائل السابق بشرط 
أن يكون بارداً . 

۽ - يعاد تسخين الحاء على نار هادئة » بشرط ألا يغل حى بنضج البيض . 

ه - يتيبل ويضاف إليه قليل م عصير الليمون ثم تضاف الخضر الناضجة 


المقلمة ويقدم . 
حساء الثر بية بالبيض والكريمة 


امقارير: 
لتر ہریز أبيض ( دجاج ) ' ع ( صفار ) ؛ بيضات 
كوب كريمة ملح فلفل أيض 


0-0-0107 


الطر بك : 
١‏ - رب صفار ايض ويضاف إلى الكرعة . 
؟ - رفع البهرير على التار حى يقرب من الغليان . 
4 - يعاد الإناء على فار هادئة جداً أو حانب الثار » ويستمر فى التقليب حى بغلظ 
الحاء بشرط ألا يغلى وإلا انفصلت أجزاء الحساء . 
ه - يتبل باالح واافافل ويقدم معه مكعبات الخيز الحمر أو احص . 
المقارس” 
۲ بيضتين - امو نة . 
الطريئة : 
١‏ - يفصل الصفار ويضاب إليه قليل من الملح والفلفل الأيض وعصير اليمون 
ويقلب جيداً . 
؟ - يصب فوقه الحساء الاخن وبقلب جيدآ ويقدم فى الحال . 
حساء التربية بالدقيق والليمون 


المقارسر : 
لر ہرز أبيض ( طيور) مون 
ملعقة دقيق ملح و فلفل أيض 


الطريقز ‏ 
١‏ - برقع الهري: على النار حتى يغلى ثم يرفع الإناء بعيداً عن النار . 
؟ - مزج الدقيق جيدا فى فليل من الهري. البارد ويضاى للإناء مع التقليب الجيدثم 
يدهم الإناء على انار ل غلى مدةهدقائق »يبل باللح والفلفل ويضاق إليه كصير اللبمون و يقدم 


حاء الان 
المفارسر: 
كيلو لبن 5 
8 ملعةة كبيرة من مقدونس مفرى 
۾ ملعقة زبد ملعتا نكبير تأنءن جيزروىمشور 


۲ يضة ملح » فلفل أبيض 
الطريفز : 

١‏ س يسيم الزبد ويضاف الدقيق ويقاب» ثم يضاف الاين تدر بجا مع التقليب الجيد 
ويرك حى يغلى جيدا . 

؟ - يضاف الكرفس والبصل المقطع بنظام نمدأ الحرارة ويئرك الإناء » مكذا 

من ۲۰ : ۳۰ دقيقة) 

+ - يبرد الإناء قليلا ثم ضاف صفار اليض وبعاد:خينه بشرط ألا يغلى . 

۽ - يرفع الحساء من على النار ويتبل ويضاف إليه الجين الروى المإشور . 

ه - يرب بياض البض حى يحمد اما ويوضع فى طرق الحساء المعد الساخن » ثم 
يصب عليه الحساء ورش المطح بالمقدو نس المفرى . 

٠‏ يقدم معه الخيز الخدص أو المحمر. 

حاء التيوكا 


المقار ير 
لر ر أييض | + كوب كرعة ‏ صفار بيضتين 
ملعةة كيرة تي وكا مدر قة ملح - فلفل أبيض 


الطر بق * 
١‏ - غلل الجرير وتذر عاب التهيركا مع التقليب الجد. 


ا — 


؟ -يرفع على الناز مع النحريك مدة ٠١‏ قيقة . 
م - يرب صفار اليض والكرعة . الحساء قليلا ثم يضاف إله خليط ايض والكرمة » 
يعاد تخينه بشرط ألا يغلى . 
حساء الأكارع(دقم )١‏ 


بنظر باب الاحم ( -لق الآ كارح ) 
حاء الأكادع ‏ رقم ۲ ) 
الأقار ير" 
عدد ٣‏ زوج أكارع تلو | وفص ممطکر وفص حمان»ملح» فل بیع 
ملعقة كير ة سمن ‏ عصير لعو نة ليران من الاء » ملعقة كبيرة دقيق 
ارغ 


. ) تعد الا كار ( بنظر باب اللدم‎ - ١ 
۽ - يضاف عصير الليمون ويرك السائل على انار حى تنضح - تتبل با ماح واافلفل‎ 
: ماما - مار كيك‎ 
وهو سل الحضم ومذذ واقتصادی » إذ يمكن عمل خلاصته من أى نوع رخص من‎ 
الىمك عدا المك الدهنى » كذا مكن عمله من عظم وجلدالمك ؛ خصوما م‎ 
۴ 3 ھی‎ 
. الرأس ويقدم عادة المرضى أو وقت الصوم‎ 


حساء السمك الا بيض على الطريقة المصرية 
المقارير: 
+ كيلو مك أبيض لر ماه 
بصلة ممطک وحبان 


1 
ملح - فلل ظ قطلمة كرفس أ 
رن 


جح واه 


اريف : 

أاء- يدح السمن وتلق فيه المططق »› م يضاف الماء والملم والحببان واابصل 
والكرفس » وتعرك حى تفل فيضاف المك الجيز واليمون . 

۲ - يترك الإناء على انار حتى ينضح السمك . 

؟ ‏ يقدم الحا. بطر يقتين : 
)١(‏ يقدم وبه امك المقطع قطعاً منتظمة ورش على طه المقدونس المفرى 
(ب) يقدم السمك على حدةو جم لباليمون والمقدوس »وبقدم المماء على حدة 

ومعه المقدونس المفرى . 


حاء المك 
المقارير : 
رأس مک وذيلبا ١!‏ کوب ماء 
ملعقة كبيرة سمن ملعقة شاى من الدقيق 
عدد ۲ فض ممطک قلول من المقدونس والكر نس المفرى 
عدد ۲ فص حببان ملعقة شاى من عصير الليمرن 
الطريقة * 


. بقدح السمن وتلق فيه المصطكى والحبهان ثم يثوح السمك فالسمن ويرفع‎ - ١ 

۲ - يضاف الماءالسمن المتخاف ويترك على الثار حنى يغ . 

+ - بذاب الدفيق فى قليل من الماء ويضاف إلى الماء ا لخلى مع التقليب ال ميد . 

؛ - ترك الإناء يغلى على النار مدة. ١‏ دقائق لينذج الدقيق ثم يتبل بالملح والفلفل . 

ه- يوضع السمك و بترك على نار هادئة حى يقرب من النضج فيضاف المقدونس 
والكرفس المفرى . 

. يرفع الإناء من على النار عند عام نضج السمك ويضاف عصير الليمون‎ ١ 


~~ 


حاء السمك على الطريقة الآفريجية 


لغار " 
۾ كيلو مك أبيض ۽ جزرة أفرنجية وبصلة 
لبر ماء قطعة كرفس بيضاء 
+ کوب لبن 1 م ملعقة مقدو نس مفرىق 
ملدقة دقق | قل دن عصير اليمرن 


ملح - فلفل أبيض عدد ۲ حبة قر تفل 
الطريفة: 
أعده بجحبز السمك:م ساق معا ضر الجبزة و ضاف الماح والفافل والقر نفل و سرك 
حى ينضج ةللا . 
۲ - بنزع السمك من الاال ويزال جلده وعظمه , ويقطع له قطعا صغيرة منتظمة . 
؟ - يعاد عظم السمك و جلده إلى الائل السابق ويرك ليغلى فيه مدة لا يديد على 
۽ - »زج الدقيق باللبن جيداً ثم يضاف إلى الهريز المصنى ويرفع على النار ويثرك 
ليغلى مدة خمس دقائق . ثم يضاف إلبه لحم السمك المقطع وبغلى ثانياً مدة 
م : ودقائق . 
ه - يضاف عصير اللإمون والمقدونس المفرى ويقدم اختاً . 
<ساء السمك الأدكن الماتشر فى الواحل 
المقارس : 
۾ كيلو سرك | ا قجان‌زیت يرج أو فرناری 
بصلة كيرة مفرية | ملح و فافل ‏ امم ماء 
١‏ - يفرى الرصل ر فعا ويقلى فى الزيت ثم يدهك جيداً : 
٣‏ لصب عليه الاء و يضاف الح والذلفل وبيرك على النار ہی يغأى 
٣‏ يضاف السمك وبعرك حى بنضج م 
۽ - يرفع اماك ويقدم على حدة أو يتزع جلده وعظمه ويقطم قطعاً 
متاسة وضاف لاحاء المصق ٠.‏ 


7ل ۳ — 


lr 
93 
الصلصيات‎ 
القلية ( الصلصة ) عبارة عن اال له نكبة ٠عينة مكتسبة من مو ادها الاساسية ؛وهى‎ 
مثخنة كالحساء بإضافة قليل من الكورن فلو أو الدقيق أو البيض أو الزبد أو الكرعة‎ 
الح ونكون الصلصات باب هاما فى الطبى سواء أكانت بسبطة أم راقية » لآنها تعمل‎ 
: على تنويع الأعناف الى تقدم معها بطرق شتى » وهذا بتاخص فا لى‎ 
. فى الكو سة والقنبيط بالصلصة البيضاء‎  » ريد فى القلءة الغذائية لاماف‎ - ١ 
. ؟ - تعمل على تحسين ننكرة الطبق کا فى اإسمك الملوق بصاصة المأ ينيز‎ 
تعمل على بجميل وسين شكل الصنف › کا فى زخرفة اإودج يصلصة‎ - 
. الشيكر لاته وضلع الاحم المفرى بصلصة الطاطم‎ 
؛ - تنقص من نكبة ال-ادة الدهنة الزائدة فى بعض الاطعمة ۽ کا ن البط والاوز‎ 
. فنقدم معه حيلئذ صلصة التفاح‎ 
ه - تكسب الصدف امأ معيناً وب بد فى تجمبله > فثلا صلصة ال كارى إذا قدمت‎ 
مع أى صف كاللحم وااسمك والطبور الخضراء ال. . . اكتيب الصاف‎ 
1 ام الصلصة مثل اللدم بالكارى والمك بالكارى الخ‎ 
د - تساعد على تماسك أجزاء مقادير الأصناف بعضما يعض کا فى عمل الضلع باللحم‎ 
المفرى الناضج . وهذا النوع من الصلصة مين جدا كالعجين؛ ويسمى بالآفرنجية‎ 
. باتادا م‎ « 
) المواد الآساسية المكونة للقلاءا( الصلصات‎ 
. المادة الدهنية : وهى إما أن تكون من الزبد أو السمن أو الزيت‎ - ١ 
المادة المخنة : وتكون من الدقيق أو الها أو الكورنذلور أو الازاروط‎ + 
. أو اليش أو الكرعة‎ 


)۹ سه 


٣‏ .السائل : مثل اللين أو البوريز أو الماء أو عصير الفا كبة أو خليط من انين منها 

۽ - المادة التى تعطى الخاصية المعينة: مأل المقدونس المفرى أو البصل المفرى أوالبيس 

٥‏ الترابل والمواد التى تعطى للصلصة الاكبة المعينة : مثل الملح والفلفل » القرنفل 
القرفة » قشر الليمون ٠‏ الكرفس » البصل » الثوم » والبارات والصلصات امجبزة 
کا شو جة والكتشب ٠‏ والروائح كالليمرر_ والفانيلبا ؛ وعصارات اللحم الختلفة 
کال كبو واللوفريل Oxo or Bovril‏ 

مزابا الصلصة الميدة 

. لون الصلمة بكون عائلا لاون المادة الأساسية المستعملة كا فى صلصة الطاطم‎ - ١ 

. طعم الصلمة يكون كاثلا لنكبة المواد المتعملة مثل صلصة الكارى‎ - ٣ 

+ مك الصلصة يكون ملائماً للغرض المطلوب من أجل الصلصة . 

؛ - يحب أن #سكون خالية من اللكتل ومن الدسم العائم 

ه ب أن تنكون خالية من الرواسب والجزيئات القائة اللون وأن #بكون 

ذكبتها خالية من نكبة الحرق . 
د - يحب أن يكون قوام جميع أجزائها بمزو جا مزجا متاثلا وغير قابل للانفصال . 
أقسا مالصلصات 

تنقم الصلصات للأقام الآتية : 

. الصلصة البلية‎ ٠ الصلصة البيضاء‎ - ١ 

م الصاصة المتعمل فيا ايض لمك قوامبا 2 ع -الصلصة الباردة . 

ه ‏ الصلصات عدعة القسم 1 

وتعتبر الصلصة البيضاء والبنية أساساً لكثير من أنواع الصلصات . 

أو بر - القلعے البضاء 

المقادير الاساسية : 

ملمقة كيرة مسطحة سمن أو زبد » ملعقة كبيرة مسطحة دقيق لكل كوب سائل 
الملصة السائلة ( تقدم مع الطعام فى قارب ) 


— = 


(ب) ملق ةكبيرة سمن أو زبد » ملعق ةكبيرة دقيق لكل كو ب سائل للصلصة السميكة 
نوعا ( تعمل لتغطية الأطعمة ) . 

(+)۲ ملعقة كيرة سمن » ٣‏ ملعقة كيرة دقق : لكل كوب بالل للصلصة 
السميكه جداً ( 7230208 ) بانادا ر تخلط ہا الاطعمة ) . 

الطريقة * 

. يسح السمن أو الزيد ثم يتزع من نملى النار‎ - ١ 

؟ - يضاف الدقيق المنخول مع التحربك الجيد باسنعال ملعقة خشب ثم يعاد 
على نار هادثة , 

م - يتمر ف التحريك مدة ۳ : ۽ دقائق مع ملاحظة عدم تغير لون الدقيق , 

4 - يفزع الوعاء من النار ثانياً ويضاف إايه الال مغليامرة واحدة مع التقليب 
السريع بالمصرب اللك . 

ه - بعاد الوعا. على نار هادئة حتى تصل الصاصة لدرجة الغليان هسم ملاحظة التقليب 
ا تمر طول الوقت وبعد الغليان مدة من ه إلى ۷ دقائق حى يتم نضح الدقيق ٠‏ 
+- تتبل وإذاكان قوامها سميكا تخفف بقليل من الائل وبعاد غلياتها » ويضاف 
للملصة البيضاء مقادير سى لتنويع صتفبا وازيادة قيهتها الغذائية » وحيلئذ تكتسب 

الصلصة اسم المادة المضافة » ومثال ذلك : 
(1) مواد تضاف فى بده العملية نكسب الصلصة نكبة معينة ممل : 

. اضر > وتضاف عند بد عمل الصلصة ك فى صلصة الباتهيل‎ ١ 

۲ - مواد تكب اللعن الذى يستعمل للصلصة :.كمة معينة » فثلا يغلى قشر الليمون 
أو غلاف الفانيليا مع الابن قبل استعاله لعمل الصلصة . 
(ب) مواد تضاف للصلصة قبل :قد مما ماشرة » بشرط الا تغلى مرة ثانة مم 
الصلصة مثل الزيد , الكريمة » البيضء السكر » الواح » الحوامض الخفيفة . 

١‏ - الزيد : يضاف مقدار ملعقة <لو زبد لكل كوب صلصة لزيد فى القيمة النذائية 
فقطع الزبد قطماً صغيرة ويقلب أو بضرب قطعة قلعة مع الصلصة حى يتم 
مزجه ئلا يطفو على الوجه ( السطح ) : 


؟ - الكرعة : تضاف تدرا مع التقليب پار اس » و حب ألا تنطى خوفاً من 
تفكك أجزام! ( الصاصة ) وتغيير طعمها ٠‏ 
٣‏ _ البيض : تضاف البيذة بأكابا أو يضاف الصفار فقط وبحب تخين ااصلصة 
بعد إضافة البيض بشرط ألا تغطى . 
؛ - الروائح : وهى سبلة التطار إذا أعيد إغلاء الصلصة بعد إضاقتها . 
بكيات قليلة حى لاتتفكاك أجزاء الصلصة . 
> - السكر : سمل الاحنراق » لذلا يضاف للصلصة الحلوة قبل الغرف مباشرة . 
(ج) مواد باردة : إما تامة النضج أو تاح لإتمام نضجبا مثل انيرى . 
آبر جلاسو ء اأقدوذى فاخن مع الصلصة مدة ه دقائق إلى ٠١‏ دقائق قبل الغرف لإعادة 
تسخينها ولتنسرب نكبتها الصلصة . 
الصلصات الميضاء الغير الحلوة 
صلصة الجبن الروى 
المقارير : 
كوب صلصة بيضاء صفحة (14) | ٣-٣‏ ملاع ق كبيرة جين رو ى مبشور 
الطريقة : يضاف الجين المبشور لاصلصةالبيضاء وتقلب جيدا_تقدم مع المكرونةوالهند 
المساوقة الح . 
تقدم مع السمك والطيور المسلوقة 
الهادير : 
كوب صلمة بيضاء ( صفحة 54 ) 2 بيضتان ماوقتان جيدآً . 
الط بت : يفرى البيض ويضاف لاصلصة المذلية ثم تقبل 


صلصة الانشوجة 
تقدم مع المك المسلوق والمقلى 
القارير : 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة 1٤‏ ) | ملعقة حلو من روح الأنشدوجة 
لون أحر إذا احتاج الام 

الأريفة : تضاف الأ نشو جة إلى الصلصة الببضاء وتمزج بها جردا وتلون إذا أريد . 
صلصة المقدرس 

القارر : 

كوب صلصة يضاء ( صفحة ٤‏ ) | ملعقة حلو مقدونس مفرى رفيعاً . 

الطريقء ؛ يضاف المقدونس المفرى للصلصة اابيضاء وهى ساخنة وعزج بها جيدا . 
صلصة البصل 

القارير : 


كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٤‏ ) | بصلتا نكبيرتان؛ ملح وفافل أيض 
الطريقة ٠‏ 


. يقشمر البصل وبلق » ثم يتزع من ماء السلق ويحفف ويفرى‎ - ١ 
. يضاف الصلصة البيضاء ويتبل‎ - ۲ 


صلصة المخ 
تقدممع راي تان الوق 
المقادير 


em‏ ملعقه حلو من مقدو نس مفرى 
فة شای من عصير £ 


4 اه . 
لار بع : يضاف ال مخ وعصير الامون وا أقدوس إلى الملمة الف 
الطريهه ١‏ ر 2 
الصلصة اابيضاء بالليمرن 
تقدم مع الأطباق الراقية لادجاج واللحم البتلو وااسمك 
0 فحة ٣م‏ ) ملعقة شاى 
كوب صلصة بيضا ( صفحة 54 ) سائلها هريز أبيض ( صفحةعم) 0 
ب 2 
من عصير ليون . 508 
لص ةالبيضاء بعد ر عرامنع! الناروخةض در ج 
يضاذ عصير الليمون للم عدا لت 
الأريقة : يضاف عصير الا 
صلصة المقدونس والليمون 
4 4 واللان 
تقدم مع السمك والطيور 
0 درنس مقرى ٠‏ 
كوب صلصة بيضاء باللدمون ( صفحة ٠‏ ) ملعقة حلو من مقدونس 


بطر يق : تعمل الصلصة ثم يناف إلها للقدونس المفرى 


4 له 


صلصة الجرى 
تقدم مع السمك 
المقارير : 
كوب صلصة أنشوجة أو صلصة الليمون كيلو جميرى ه-لوق ومقشر 
( صفحة ۷ أو ) ( ينظر باب المك ) 
الطريةة : 


. يقبل المبرى المفرى بالملح والفلةل الأبيض وعصير الليمون‎ - ١ 
. ؟ - يضاف للصلصة البيضاء وتخاط ما جيداً‎ 


صلصة الخردن ٠‏ المسردة (٠‏ رقم١‏ ) 
تقدم مع المك المملوق والمشوى 
القارے : 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٠٤‏ ) | ملعقة شاى من خردل ( مستردة ) مسحوق 
الطرية: : مخلط الخردل مع الدقوق المستعمل اعمل الصاصة البيضاء 


صلصة الخردل ٠‏ الستردة ‏ ( رقم ؟) 
المقارير : 
| كرب هريز سمك ( صفحة 6 ) ملعقه كبيرة مسطحة دقيق 
ملعقة كبير زيد ملعقة شاى من خردل ( مستردة) 
ملعقتان كيير تان خل آیض 
الطرية: : 


٠ تعمل الصلصة البيضاء من الدقيق والزيد والهريز و تفل جيدا‎ - ١ 


31٠ -‏ - 
ا مزج المستردة بالل مج جدآ 
٣‏ يضاف خليط المستّردة إلى الصلصة البيضاء ويعاد غليها ثم تقل . 
للأطباق الباردة من اللحوم والسمك ولاساطات 


1 ملمقتان کیرتان زیت سلاطة 
كول عع ةمد زه ةي 5 


ملعقتان كبيرتان من الل 

الطر يقر : 

. تعمل صلمة المستردة ورد‎ - ١ 

؟ - يضاف إلها الزيت بالتدريج وبالتبادل مع الخل مع التقليب المستمر » ثم تنبل 

صلمة الكرفس 
للطيور السلوقة واللان 

المقارير : 

۲ رأ س كرفس (القطمة اليضاء فقط) | ملعقة كيرة زيد 

کوب ماه كوب صلصة بضاء بالليمون( صفحةم+ ) 
الأر ية * 

١‏ - يفسل الكرفس ويقطم ثم يشوح فى الزيد ويصب عليه مقدار اماه » ويرك 

على النار حى يم نضجه . 


۲ - تضاف إليه الصاصة البيضاء وباد طييه على النار مدة + ساعة . 
؟- يلام من عل النار وتضاف الكرمة إذا أريد استممالحا » وتعاد على ظر هائة 
برط ألا تنل . 


الصلصة البيضاء الفرنسية ( البا ميل ) 
القارير : 
ملعقة كيرة دقيق قطعة كرفس » قطعة جزر» فرع مقدونس 
ملع وقلفل أيض بصلة صغيرة مثوت بها عدد + قرنفلتان 


الطريقة : 
١‏ - توضع جميع الخضر فى اللين وترفم على نار هادئة حى تتسرب نكيتها لان ثم 
؟ - تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق والبن الحتوى على خلاصة الخضر (ص٤٠)‏ 
صلصة بهريز الدجاج ( رقم ١‏ ) 
للطرور واللحم البتلو 


المقارير * 
۲ ملعقة كبيرة دقيق ؟ كوب ریز دجاج ( دفحة + ) 
۽ ملعقة كيرة زيد بصلة صغيرة 
ملعقة شاى من عصير ليون ۾ كرب كريمة ( ويمكن الاستننا. عنها ) 


حببان ماح و فلفل يض 
الط بء ٤‏ 
١‏ - يثوح الدقيق قليلا فى الزبد “م يضاف إليه البهرير الأقلى مع التقليب الجيد . 
؟ - قترك على النار لتغلى » ثم يضاف الحبهان واابصلة . تدأ الحرارة وتعرك مدة 


ا ساعة 0 
5 


م - تبرد الصلصة قليلا م يضاف [إيها عصير اللإمون والكرعة إذا استعملت . 
۽ - تصة, الصلصة ثم تتبل بالملم والفلفل الايض . 


صلصة ديز الدجاج (دقم ؟) 


القارير ٠:‏ 
۲ ملعقة كبيرة زبد | ؟ كوب ہریز دجاج ( صفحة ۲1 ) 
۲ ملعقة کر ة دقن ! كلو كرعة 


ملح وذرة من موشور جوزة الطيب + حبات فافل أسود صحوح 
الطرية: : تعمل كالابقة كاماً 
الصلصات البيضاء الحلوة 
صلصة الفانلا 
لكثير من أنواع الحا 


المقارير: 
إ١‏ ملعقة كبيرة زيد كوب لبن 
١+‏ ملعقة كيرة مكر مل ملعقة شای من دفيق 
+ ملعقة شاى من فائيليا 
الأر يق * 


١‏ - تعمل الصلصة البيضاء بنصف مقدارالزبد و بمقدارالدقيق واللبن ( ينظ رصفحة4؟) 
؟ - يضاف المقدار البانى من الزبد قطعة فقطعة مع التقليب 
م تع بالكر ثم تضاف الفاليا 
صلصة الليمون الحاوة 
الفارور :كالملصة الابقة رالفا زليا) إلا أن الانيا تستبدل مها قشر ؟ونة ومامقة شاى 
من عصير اللبمون 


ا 


الأر يق * 


يقطم قشر الليمونة رفيعاً ويضاف للين ثم يرفع على نار هادئة بشرط ألا يغلى 
الآبن؛ وذلك مدة ١٠١‏ دقيقة حى تنسرب كمة الايمون لن ثم يصن . 

؟ - تعمل صلمصة بإضاء بالدقيق والزبد وتغلى مدة ثلاث دقائق ( صفحة 14 ) ٠‏ 

٣‏ رفع من على النار مرك اتعرد قلا : وبضاف إا عصير اللمون قبل تقد ما 


مباشرة . 
صلمة الشكولانة 
لبود الشيكو لانه وغيره من الحلوى 
ال مقارير : 
ملعقة كيرة مسطحة دفيق | ٠‏ جرام شبك ولانة موشورة 


ملعفة حاو زيد إ ملعقة شاى م فانبلا 
| عرفل 


. تذاب الشيكولاتة فى اللين على نار هادئة ويترك حى ,برد‎ - ١ 
؟ - تعمل الصلدة بالدقيق والزبد وباستعال اللبن المذاب فيه الشيكولاتة ( ينظر‎ 
. صفحة 14 ) . ثم تحلى باكر ويضاف إلا روح الفانيليا ومز ج جيداً ونقدم‎ 
صلصة القبوة‎ 
تقدم مع أنواع البودج‎ 


القارير 
مافقة خار به | + كوب ابن 
0 | كوب قبوة 
ملعةة كيرة مسطحة دتيق ١‏ 
ٍ ش كرب لبن يضاف إليه ملءقة 
قليل من الفافلا 7 أ ية من روح القبوة 


الطر يقد * 
١‏ - تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق والابن رس 34) تضاف القب ة أو دوح 
القبوة ٠.‏ 
؟ - تحمل بالكر وتضاف الفانيايا. 
ثانا = الصسله الاين 
مقادرها وطربقة عملبا كالصاصة البيضاء إلا أن عملية تحمير الدقيق, مع امن فى 
الصاصة البنية :تمر حى يصير لون الدقيق بذاً مرا وذللك بعد تحمير الخضر فى حالة 
استمالها كالصل والجزر والكرفى . 
والصاصة البذية تا لعناية كبيرة فى أثناء عمل,ا لتحصل على الاو نالمعينوالةوام المطلوب 


الشروط الواجب مراعاتها فى عمل الصلصة الاساسية 
اليضاء والبلية 


. ملاحظة نحمير الخضر فى حالة استع لها نحميراً كافيا »ا فى الصلصة البلية‎ - ١ 
d< ملاحظة تحمير الدقيق فى السمن محميراً بيطا بشرط ألا تخیر لو نه‎ - ٣ 
نحمير الدقيق فى المن تحميراً بطيئا حى #صير لونه بنيا خفيفا ء كا فى الملصة‎ - ٣ 
. البلية بشرط ألا بد هذا التحمير وإلا أدى لفساد الطعموا نفصال أجزا.الصاصة‎ 
. ۽ - التقليب الجيد عند إضافة السائل منعاً من تبحمد بعض الاجزا,‎ 
ه - تطبى الصلصة بعد إضافة السائل على نار هادئة لإغمام نضج الدقيق ولإظبار‎ 
ذكبة المواد المستعملةلآن ارتفاع درجة الحرارة فى هذه المرحلة ييب اتفمال‎ 
٠ المادة الدهنية وارتفاعبا على السطح‎ 
يزال أب المواد الدهنية من على طح الصلصة إما بنزعبا بملمقة أو بقطمة ورق‎ - + 
خشن أو نشاف أو برش كية من الماء البارد على السطع تؤدى إلى ارتفاع المادة الدهنية‎ 
٠ وبذا يبل زعا‎ 


هلاه 
الصلى ة البنية العادية 
تقدم مع ( رستو ) اللحوم والطيور 
إ ملعق ةكبيرة من الدقيق | "كوب بجريز أو ماء 
ملعةة كبيرة من السمن ملح فلفل أبيرض 
الطريةة ٠‏ 
١‏ - صحسر الدقيق فى المن إلى أن يصير بنيا هرا . 
؟ - يضاف البهريز أو الماء تدريحا مع التقليب الجيدء ويترك على النار لبغلى 
التقليب - تصن جيداو:_تعمل . 
الصلصة الملية بالخضر 


المقارير : 
ملعقة كبيرة سحن | ١!‏ كرب ريز ( صفحة +م) 
ملعقة كبيرة دقيق بصلة صغيرة 
ملح فلفل أبيض جزرة 


الر بر : 
١‏ - يمر الل والجزر المةعام فى السمن ثم ينمل 
؟ - يضاف الدق.ق ويقلب على نار هادئة حی يصير لو نه بنا مرا 9 
1 - رفع الإناء م على النار حى يغلي مدة ۳ دقائق مع استمرار التحريك . 
ه - تضاف الخضر المحمرة والتوابل ورك على نار هادئة مدة م ساعة . 
١‏ - تصن الصلصة وتقدم . 
صلصة المك البدية 
٣‏ - يضاق مقدار ملمقة شاى من خل العنب للصلصة بعد تصفيتها . 


7 لك 


الصلصة الإسبانيولية 
بتر أساسآ للصلصات البلية الراقية 


المقادير : 5 
ام (rr):‏ بصلة صغيرة »م جزرة 
E 1‏ 3 . إلى . 
- | +ملعقة ابيرة زيد طاعامتان و قطعة كرفس 
لسا ابه ؟ ملمقّة كببرة دقيق ملعقة شاى من عصير الليمون 


قرنفلتان » + حبات فلفل أسود » ملح 


الطريةة 
١‏ - تقطع الخضر ومر فى السمن مم تضاف التوابل والمريء والخل ورك على 
نار هادئة مدة سا عة مع تغطية الإناء . 
- صن الوريز المقد ويتعمل ۴ عمل الصلصة . 
حى تغل ( ۷ ) ٠‏ | 
> - تطبى الصلصة ببطء على نار هادثة مدة لاتقل عن نصف الاعه مع زع الدسم 
ه - يضاف عصير الليمون وتصئ الصاصة خلال قطعة نيج . 
الصلصة الايطالية 
لآطباق السمك واللحوم 


ا 9 
كوب صلصة اسبانولية أو صلصة ملعقتان کیر تان من الل الابيض 
بلة ( صفحة دن أو )۷١‏ بصلتان مفر يتان | 
مامقة زبد أو زيت لاطة عدد ؟ من من عش الغراب المفرى 


ملعقتان كبر تان من اللوريز 


سس بي سم 


الطريقة 
١‏ - تشوح الخضر فى السمن أو الزيت . 
؟ - يضاف الهريز والخل ويرك على النار إلى أن يصل إلى ثلث المقدار . 
+ - تضاف الصاصة الإ-بايواية أو البلبةو تتمر على النار حى تغلى مع برع الدسم 
كلما طفا على السطح . 
صاصة اللادج 
للبط والآوز والغر وطيور الصيد 


المقارير . 


۾ كربصلصة إسباولية (صفحة۷۹) | ملعقة كبيرة من خل 
+ كوب د بلية (صفحةهبا) | مامقة اى من عصير الليمون » لارنحة 


الطريقة : 
١‏ - يندع قشر اللارنج ويةطع نصفه إلى شرانم رقيقة جد م تغطى بالماء وترفم على 
النار لتغلى مدة ه دقائق ثم تصن من الماء . 
۲ ح لوطع اا لهة اة والإسائيولة وعصير نوف اللارج ف إناءويرفع عل الاار 
ويعرك ليغلى حى ينقص المقدار إلى اللمف . 
- يضاف للصلصة قشر اللارتم وعصير الليمون والخل وتتل جيداً وتقدم . 
صلصة الطيور البدة 
للطيور 
( صفحة 0706 ) بصلتان مفريتان 
مقدونس » قطعة كرفس ملعقة زبد 
ملعقتان صغيرتان من الخل | بعايا طبور 


= — 
الطر يقر ' 
١‏ - حمر الخضر ف الزبد ثم يضاف الخل وتغطى وتترك على نار هادئة مدة ه دقائق 
۽ - تضاف الصلصة البدة مع التقليب ويثرك الإناء على النار الحادئة مدة ربع ساعة 
ثم برع الدسم وتصئ بقطعة نيج . 


ا بها ,يوان صر او 
صلصة الكارى 
هدم فما اللحم والطءور والمك ۽ الط واللعر, 
المقارير : 
١+‏ كرب بجريز (صفحة۲۳) | .ه جرام جوز هند مبشور 
بصلة صغيرة مفررة ماعقةشاى مسحو الكارى | أو ملعقة حاو من 


تفاحة طبخ مفرية أو طاطم خضراء | ملعقةثشاى معجون الكارى |صحوق الكارى فقط 
ملعقة شاى من عصير الليمرن | ملح لفل 


١!‏ مامقة كيرة من ذرة من السكر أو ملعقة شأى مرف 
مامقة كيرة دقق أو بضع وحدات من الزيب 
الطر يقر : 
١‏ - يغطى جوز الند مقدار + رطل من الماء يرفع على نار هادئة مدة ساعة ثم تصن 
الخلاصة ويستغى عن جوز الند . 


۲ - حمر البصل ف السمن حى يصفر لو نه فيضا فإليةمسحوق الكارى و يقاب قليلا. 

- يضاف الدقيق وبقاب حى حمر لون قلا فيضاف إليه التفاح ويقلب ابيع جيداً 

۽ - يضاف الهرير وخلاصة جوز الهند تدريجأمع التحر يك المستمر ويترك على النار 
خی بخلى . 

ه - يعرك على نار هادئة حوالى الاعة ثم يضاف ال كر . 

. تتبل الصلصة ويضاف [لمبا عصير الليمرن وينزع منبا الدسم كلا ظبر‎ - ٦ 

7 تستعمل كصاصة أو يطبى فيا أصناف مختلفة من الطعام لعمل أطياتى هندية . 


د 4 — 
بالا ٠‏ لمهم اتهم فا الب لات قواصرا 


وبلاحظ فى هذا الاوع أن :كون درجة الحرارة متخفضةكافية لطبى اليض حى 
يعمل على تخانة قوام الساصة بدون تفكك أجزائها . 


وتنقم قسمين : 
)١(‏ النوع الاخن - وله نوعان - , 
١‏ - النوع الحلو : مثل الكستردة العادية والراقية . 
+ - النوع المملح : مثل الصلمة الحولاندية . 
(ب) النوع البارد : 
مثل صاصة الكستردة الباردة ‏ صلصة اليض المفرى ااباردة - صلعة المايو نيز . 


)١(‏ الصلصات الحاوة 


صاصة الليمون 
المقارير : 
بيضتان ١‏ ملعقة كيرة سكر 
لهو نة كبيرة ملعقة زبد » ۾ كرب ماء 
الطر يق * 


. يقطع قشر الليمون شراح رقيقة ويغل مع الماء مدة ه دقائق‎ - ١ 

؟ - يضاف الكر والزبد وعصير الليمون وأخيراً البض المربوب . 

+ - رفع الصلصة على النار المادئة أو على حمام مانى مع استمرار التقليب حى بفلظ 
قوامبا بشرط ألا تغل . 


— ne — 


صلصة شراب الفاكبة 
القارير : ا 0 
١+‏ ملعقة كيرة من محوق الكر | ثم ا 
ملعقتان حلو من الكريمة ۾ كوب شراب 
الطريمر : 


وات مزج قح البيطن جيدا لم لک ا 
؟ - يرب النيع على حمام مانى حى تسكون رغوة ثم ر : 
الجميع مع الاستمرار فى الرب حتى يغلظ القوام . 
٣‏ - رفع الصلصة من على انار وتقدم ٠‏ 
صلصة الكستردة ( رقم ١‏ ) 
لانواع الحاوى والبودج 


المفارير : 
ماه كوب لبن ملعقة شای من سكر 
00 ا 
مح ( صفار ) بيضتين ل 


الأر يكم 8 
١‏ - بخن اللين لدرجة حرارة الدم ؛ ويضاف لإيض المربوب : 57 
؟ - يصن الخايط ويضاف إليه السكر ويقلب جيدا على حمام مائى حتى يفاظ القوام 
م تقدم ساخنة أو باردة ٠‏ 

صلصة الكستردة (رقم ؟) 

المقارير : 0 
8 | ملمقة شاى من الدقيق (كورن فلور ) 
ملء كوب لبن ملعقة شاى من السكر ‏ فانيلا 


۸ = 


الطر بق 
۱ - يمزج الكورن فلور بقلول من الان . 
؟ - يغل با اللين ويضاف إلبه المزيج ويطبى على نار هادئة مدة © دقائق . 
٣‏ - يبرد الخليط قليلام على بالسكر ويضاف البيض المربوب . 
۽ - يعاد طا مع استمرار التحريك حى يفلظ قوام الصلصة معمراعاة عدم غليا نه 


صلصة الكستردة (دقمم) 


المفارير * 
ملء كوب لبن كر للتحلية 


الطريقم : 
١‏ يدفأ اللبن لحرارة الدم وبضاف إليه صفار ايض المربوب ٠‏ 
؟ - يصن الخليط ويحلى بالسكر . وبطبى على حمام مائ حى بغلظ القوام م تدع 
الصلمة من على النار وتضاف إلا الفانليا وتثرك كبرد فللا . 
؟ - يرب بياض اليضحى بحمدو يضاف للسكستردة مع التقليب نخفةوتقدم فى الحال 
صلمة الكستردة بالقبوة 


المغارير ' 
صفار بيضتين کوب ابن 
| كوب قبوة ١‏ ملعقة كبيرة سكر 


الأر قز * 
١‏ - يسخن اللين والقبوة وتضاف لليض المربوب “م تصفى . 
؟ - تطبى على حام ماق ثم تحلى بالكر . 
(6 طبى) 


— A — 


الصلصة اله رلندية رقم (1) 
للخرشوف وكشك الماز وال.مك المسلوق 


المقارير * 


ع#ملاءق عل أيض مح ( صفار ) ۽ بيضات 
أو ماءمتان خل ومامقتان عجر يز 5 حات فلفل أسود 


ملح ملعقة زبد 

الار ية : 
١‏ يهل الل والفلفل حتى ينقص ااقدار للنصف م يصق : 

؟ - يبرد قليلا ويضاى إليه صفار البيض ؛ ويقلب الخليط حتى يغلظ القوام قليلا 
م - يضاف الزبد المقطع تدريحاً ونقدم فى الحال . 

الصاصة الهو لندية رتم )م( 


المفارس : 
٣‏ ملاءق كبيرة خل أبيض ١‏ ملعقة زبد 


ملح وفلفلآبيض 
الطر بف * 

وت كل الخن عل اناز ى برضل لادان إل ملدقة ورانندة. 

؟ - يضاف إليه الماء ثم يصب الحلط على الصفار المربوب مع التحريك . 

+ - ييح نمف مقدار الزبد ويضاف إليه خليط البيض » ورفع على النار على حمام 
فال خی يقل اق امت 

£ - 2 من على النار ؛ و .ضاف باق الزبد انقطع تدر يجا مع التقليب اليد 0 5 
تقدم الملصة : 


Ar —‏ 
الصاصة المولندية ( رقم ) 
لاطباق السمك والطيور واللحم والبتلو 
المقا ري : 0 
كرب صاصةالبائيا الباردة (صفحة١۷)‏ أ مامةتان حلومن الكريمة 
صفار بيضتين قأيل من عصير الليمون 
ملح وفلفل أييض أو الخل 
الطر بق : 
١‏ - يضاف صفار البيض الر بوب والكر عة إلى ااصلصة وعزج الخليط جيدا ٠‏ 
- يعاد آسخينها وتفوع من على الار ثم يضاف الخل أو عصير الليمون بالتددبيج 
مع التقليب حتى تتكون النكبة ا مطاوبة فتقدم . 
الصلصة الآلمانية 
لاطباق السك والطيور واللحم البتلو 


المقار مر ' 

۲ كوب بهري: أبيض ( صفحة +7) ملعقة زبد 

ملعقة كبيرة من ااك ر بمة ملءقة دقيق 

ملح قلفل أيض قليل من مدشور جوزة ااطيب 


الطرية:: 
١‏ - تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق والببريز وتغلى ثم تقبل ورك برد فلبلا 
۲ - ترب الكر ٤ة‏ وصفار البيض مما ويضاف الخليط للماصة مع التحريك الي 
ثم تنبل بمبشور جوزة الطيب و الماح والفلفل . 
۴۳ رفم الصلصة على نار هادئة جدا مع التحريك الاستمر حى يفلظ القوام ( مم 
مراعاة عدم غلان الملهة ) فرضاف عصير الليمون وبصن الخليط ويقدم . 


سه Al‏ مه 


الصاصة النورماندية 


تقدم مع السمك 


القار ير : 
ملعقة زد ملدقة دقیق؛ ە لقا شای من : ه بر لمو ل 


ملء اكوب ريز سمك ( ص 4 ) مع ؟ بيضات 
الط يمر : 
١‏ - تعمل الصلصة بيضاء بالدقيق والزبد والببريز ثم تجرد( ص44 ) . 
؟ - يضاف صفار ايض وبعاد تسخينها دون غليائها ثم تفزع الصلصة من على النار 
وتعرد قليلا ويضاف عصير الايمرن ثم تصق وتقدم . 
الصاصة السويدية 
للحوم والطيور الباردة وااساطات 


القارير : 
ع بيضتين نينتين | ملعقة شاى من بار أفرنكق 
ع بيضتين مسلوقتين جامد[ من 5:1١‏ كوب زیت سلاطة 


ملعقة شا ى من مسحو ق الهردلده_تردة» Y۲‏ ملمقة ل ¢ ملم فلفل أرض 


الطريةة * 
۱ - مرر صفار البيض اناضج خلال منخل سلك . 
؟ - بقلب صفار البيض النىء >لعقة خشب م يضاف إلبه الصفار المنخول . 
م - يضاف لخليط ايض زيت الساطة نقطة ققطة مع التحريك المتمر . 
لكبة والقوام المطلوب » مع ملاحظة التقليب |أستمر . 
م - :ترك فى مكان بارد جدا مين الاستعال . 


الصلمة الإنجليزية 
للطات 
طقارير : 
4 بضتين مسلوقتين جامدا ل ماعقة شاى من معجون ها تردة » 
| كرب كر مة ؛ ذرة من السكر خل - ملح فافل أبيض 


-١‏ رر صفار ايض الجامد خلال المخل ثم يٽل بالملح والفلفل والمستردة 0 ثم 
تضاف إليه الكرعة بالتدريج مع اتقليب الجيد . 
؟ - يضاف مقدار من الخل كاف للذكبة والقوام المطلوب . 
صلصة المايونيز ( قم ١‏ ) 
للأطباق الاردة من اللحوم والطررر والمك والبيض والخضر والاطات 


القارير : 
صفار بيضة فی ۳:۱ ملءقة كيرة من ل أييض أو عصير 
+ ماعقة شای من مستردة لون أو كرما 
ملح فلفل أبيض ملعقة كيرة من لبن أو ماه بارد إذا 
الاي 0 


د يوضع صفار الليض فى ساطانية وبحرك بماعقة خدية أو شوكه 1 

؟ - يضاف الزيت نقطة فنقطة على صفار البوض معالتقلوب الستمر السر يع؛ومهذه 
العملية بغلظ الةرام فرخفف بإضافة حوالى دلعقة من الل أو الليموننةطةفتقطة 

م - ييتمر ف التقليب على هذه الطريقة وف اتجاه واحد حتى ياتبى المقدار المعين 
من الزبت والخل ويصير فى النباية قرام الخليط غليظاً نوءا . 

۽ - تتبل الصلمة بالملح والفلفل الآييض والمتردة . 


القارور : 
ع وضتين تین | +1 :؟ كوب زیت سلاطة 
ع ببعنة ناضجه ظ ۽ ملاعق خل أبوض 
! ماعقة شاى مستردة | عصير عدد ۾ هو نات 
ملح فلفل أبيض 
صلصة المايونيز ( رقم م ) 
القارير 
ځ بيضتين نین ۽ ملاعق خل أييض 
٠ : :‏ بطاطس مسلوق (حجم البيض) عصير عدد ه 'دونات 
؟ كوب زیت سلاطة ماح - فلل أبيض 


+ ملعقة شاى من مستردة 
الار يغ رم ۲ ۳۰ 
١‏ - ينخل ع البيض الناضج أو اطاط »ثم يتبل با ملح والفلفل والمستردة . 
؟ - يوضم المح انى فى سلطا نبة ويقلب جيداً بمامقة خشب أو بشوكة . 
> - يضاف إليه المح الناضج المنخول أو البطاطس » ويمزج الجيع جيداً . 
۽ - يضاف الزيت والال والليمون بالطر يقة السابقة فى عمل المايونيز رقم ١‏ حتى 
يتنهى المقدار ‏ ثم يزبل ويقدم . 
صلصة المايونيز بالخللات 
لمك المقل والمشوى واللحوم واللطات 


المقهار ير 2 
كرب صلصةما بو نیز (صفحةهمأو/) ملعقتان شای :هم 0 مفرى (كابرى ) 
ملعقة كبيرة من خيار مخلل مفرى ملعقتان شاى من مقدو نس مفرى 


لون أخضر 


AV 55‏ + 
الطأر ية : تخلط جميع المقادر بملصة المايونيز وتلون ثم تقدم . 
مابعا - اله لمات الناردة 


وهى قسيان. 1 

١ )‏ ) الصاصات الباردة الوسيطة ء مثل صلصة النعناع » والصلصة الفرنسية . 

(ب) الصلصات بالجيل » وهى عبارة عن خليط من الصلصة الاساسية ( البيضاء أو 
البنية ) أو غيرهما مع اليل البارد » وتستعمل غالبا لتغطية أطباق اللحوم أو التجميل 
وهى إما أن تكون حلوه أو علحة» وکن أغليبا ماح . 

والاوع المملم يعمل من کات م اوية دن الصامات مع الجيل : فثلا : 

كوب صلصة الباثمول م كوب جيلى (ينظر بابالالماظيه صفحة 48 ) : 

أو كوب صاصة طاطم مع كوب جيل ٠‏ 0 0 0 
أو كوب صاصة أسبا نيوليه م كوب جيل ه ٠‏ 0 0 0 
ويلاحظ أن يكون الجولى اثلا بارداً فى أثناء إضافته لاصلصة . 


(1) الصلصات البسيطة 
صلصة النعناع 
تقدم معاللحم الضأنالرستو 
ماري : 
مامقة كيرة من نعناع أخضر مفرى ملعقة حلو سكر 
۾ كرب خل عنب أبيضش + كرب ماء مغل 
الطر يم : نذاب السك فى الماء المغلى ثم يضاف الامتاع والل 3 وتقدم باردة 5 
ملحوظة : مسن عمل هذه الصاصة قبل استعالها بساعتين أو ثلاث حتى يسبل تدرب 
السكبه ف النمناع للخل ٠.‏ 


= A — 


الصلصه الفرنية 
تقدم مع أنواع عة من الاطات 
القاري . : 
ملمقتان كيرتان من زيرت سلاطة ! ملعقة شاى من معجون الجردل 
مادقة خو من نوا عب يقن وعكن الاستغناء عنما 
أو ملعقة حاو من عصير 'ليمون ملح فلةل أبيض 
الطرية: : 


. يمر جالزيت والملح والفلفل والخردل إذا أريد استعالها‎ - ١ 
؟ - يضاف الخل أو الليمون قلبلا قليلا» ويقاب الخليط بشوكة أو ملءقة خضب‎ 
. ؟ - يستعمل مباشرة‎ 


صلصة الخردل 
تقدم مع القحوم والسمك البارد 
القاريي : 
مامقتان كبيرتان من معجرن الخردل | + كوب زیت فرناوى أو طب 
عصير إ مونة وقليل من الماح عصير دونة أو قليل من الخل 
ملعقتان كبيرتان من كريمة ( ويمكن الاستغناء عنبا ) 
اللأريق * 


. يوضع الخردل فى ساطانية ويضاف [ليه الملم وعصير إ امو تة وتقلب جيداً‎ - ١ 
يداف إليه الزيت نقطة فنةهاة مع الاستمرار فى التقليب ( کا فى عمل صاصة‎ - + 
امايو نيز) حتى ينتوى الزيت؛ ثم يضاف عصير الليمونة أو مقدار من الل تقبل و تستممل‎ 


لخ د 
صلدة الابن الزبادى 
للضاية وبمض اللحومواخضر 
المقارير ' كوب لين زبادى ‏ عدد ؟ فص ثوم مدقوقاً ناعماً ‏ ملح - ظفل أبيض - 
الأر يقد * 
١‏ - يضاف اكوم والماح لبن وعخفق جيداً » ثم يصنى عصفاة . 
؟ ‏ توضع الصلصة ف إناء من الصينى أو الفخار لحين استم طا . 
صلصة الخل والثوم 
اللقادير : م دأس ثوم - م كوب خل - ملعقة شاى كون ناعم ملعقة شاى ماح 


الطرية * 
١‏ -- يدق الثوم ناعماً مع الملح والكون ثم يضاف إليه الخل ويقلب الخليط جيداً 
-١‏ تقدم الملمة فى القارب 3 
(ب) الصلصات الراقية 
ملصة المايونيز بالل 
الك واللحوم الاردة وااسلطات 
لقارير ۳ 
كرب آلاظة غير حلوة(ينظر باب الا ماظية ) كورب صلصة مايو نمزتخينة (صفحة ٥۸و1‏ ۸) 
الطر يكم . 
١‏ - تذاب الآلماظية على نار هادئة جداً ثم تضاف إلى المايو نيز باحمراسمع التقليب 
؟ - قستعمل قبل أن تجمد فى تغطية كثير من أنواع السمك والطبور الخ . 


حاتت 
صامة الا ميل بالجيل 
لتغطية اللحوم والطيور 


كوب صاصة الباثيل ( صفحة ۷١‏ ) كوب ألماظية غير حلوة ( ص48 ) 


. خن الصلصة قللا على حدة وكذا تسخن الألماظية ويبردكل‎ - ١ 
. تضان الملصة للجيلى و مزج جيدا ثم يصن الخليط‎ - ٣ 
. م - تعمل الصلصة للتذطية قبل أن تيحمد‎ 
صلصة الطاطم بالجيل‎ 
لنغطية اللحوم والطبور‎ 
المةارير والطريقة : ( كصلصة الباشميل بالجيلى وتستبدل بصلصة الباثءيل صلصة الطاطم‎ 


( صفحة ٩۸‏ ). 
الصلصة الآسبا نيولية بالجبى 
لنغطية اللحوم والطيور 
لاريم : كصلصة الباتميل بالجيل : غير أنه بستبدل بصلصة الباثهيل الصلصة الاسبانولية 
( صفحة 0) . 


الصلمة الحلوة بالججلى 
+ كوب ألماظية حلوة ( صم:+ ) | لون على حب نوع اللماظ ة 
! كر ب كرعة مر بوبة خفيفاً نكبةعلى حب الرغبة:فانيليا دو حالقبوة الح 
واالون المطلرب وتقاب جيداً 


شرو 


نامسا ١‏ الاعات عر اله 
وتشمل أنواع الصاصات التى لا تتمى لاحد الاقام الابقة » وتنقم إلى : 
١‏ - صلصة ميك مثل صلصة الطماطم والخيز والتفاح . 
؟ - صلصات تعمل بعصير الفا كبة أو الم بى أو الءسل الافرنجى وأشراب الكر 
مدل صلصة المربى ‏ صلصة امش - صلصة العسل الآافريجى . 
٣‏ - صلمات تعمل من اللن أو الماء وتئخن بدقيق العلب أو الدقيق العادى 
أو الآراروط » ويضاف !لجا ةطعة من الزبد قبل تقد»>با مباشرة لزيادة قيمتها 
الغذائية مثل صلصة الآراروط الحاوة . 
١‏ ) الصلصات الحلوة 
صلصة الأراروط 
تك م أشخاص - البودج 
020202 معقةحلوزيدءكوب لين | ملعةشاىمن أراروط 
ال ملمقة لو من نكر ْ قليل من الفانيليا 
الأر يه أ 
١‏ - مزج الآدارو ط جيدا بقليل منالماء البارد ويضاف اللبن‌المغلى مع التقليبالجيد 
ثم تطبى الصلصة على النار مدة ه دقائق . 
؟ - على الصاصة بالسكر ويضاف [ليها الزبد قطعة قطمةمع التقليب ثم تضاف الفا نيليا 


صلصة اليكو لاتة 
القارم : 
ملء ملعقة شای من كور نفلور ملعقة حلو زبد 
كرب لن ل ملعقة شاى من روح الفا نيلا 
! فجان شکو لاته أ وكاكاء سكر لاتحلة 
الطريق: : 


بغلى الابن والكر والشيكولاته ( بعد مزجا جيدا بقليل من اللبن ) والزبد . 


ت 
۲ - مزج الكورن فلور بقليل من اللين البارد » ويضاف للخلبط مع التقليب الجيد 
م« س مرك لنغل مدة دقيقتين » ثم تضاف الفانيليا . 


صلمة الكورن فلور 


القارير : 
كوب ابن | مالعقة حاو من الكر اناعم 
مل م لعقة شای من کورن‌فلور قشر لهو نه 


الطرية: : 
١‏ - بقطع قشر اللبمون شرائح رفيعة جدآ » ثم توضع فى اللبن وترفع على نار هادئة 
مدة ه دقائق حتى ترب نلكبة الليمون هن . 
؟ - عزج الكورن فور جيدا بقليل من اللبن أو الماء البارد . 
٣‏ - يصن اللبن ( لفصلقشر الليمون ) ويضاف إلبه الكورن فلور مع التةليبالجيد 
۽ - تعاد الصلصة على النار و تحمل بالكر وتعرك حتى نغ مدة دقيقه واحدة مم 


ملاحظة التقليب . 
صاصة العمل 
القارير * 
ملدةتان كير تان من عسل ملمقة شای عصير لعورفب 
کوب ماء ملعقة شاى کورن‌فلور 


الطرية: : 
١‏ - يوضع العسل و.ه. وعصير الليدون ف إناء وي فع على النارحتى يغلى الخليط . 
؟ - يضاف إلية الكورنةاور الممزوج جبداً بةليل من الما. وبعاد غليه . 


صلصة المربى ( رقم )١‏ 


القارير : ملعقتان كير تان من المربىء قليل من عصير اللمرن > کوب ماه - 


امود 
تغل ثم لهذ وتقدث وقد تاون 
لطريق: : تضاف جميم المقادر بعضبا إلى بعض ١‏ تغلى ثم تصن و تقدثم 
7 جن 3 
7 صلصة المربى (رقم۲) 
الودج 
طقارير : ل ملعقة شای هن كورن فلور عزوج 
0 0 بقلل من الماء 
ملعقة كيرة من سكر a‏ 
ف کوت اه 
م لوب 
١ 5‏ فم عل النار ل »ثم تصو 
0 فور المدزوج جيداً مع التقليب الي 
: الصلصة , تقدم . [ 
مسد صلصة المربى (دقم ؟) 
1 عصير ! لعو نة 
| 25700 المر فى 0 
0 نم عل اناد كن طن ين 
لطر تضاف جميع المقادر بعضبا إلى بعض ثم رفع 
١‏ : هم 4 
مامه = يداه rH‏ / 
a ۰‏ "5 
1 5 آ خر ەن ى٠‏ 
لصة المربى باستعال المرملاد بدلا من أى فرع 
كصلصة المربى باستعا 0 
القارير : 1 5 ظ 
0 ملعقه شای كورن فلور 
٣ - ٣‏ ملعقة كيرة 


لطر رة : ۰ | 1 
١‏ تؤخذااقشرةالخارجية الصفراء فتط وتةطم قطعاً رفيءة جداً كعيدان الكبريت 
۽ - يسلق القشر فى الماء المضاف إله عصير اللبمون . 


فلور بقليل من الماء اليأرد» ثم يضاف إلى الائل المغلى و يطبى 
٣‏ - بزح الکورن فور بقليل من الاء يارد م يضاف 
مع التحريك » ويضاف السكر ثم تقدم . 


صلصة الر تقال 
المقارير ' 
قشر تقالة من ١‏ - ۲ ملعقة شاى عصير اعون 
عصير وهر ر 
ملعقة شای کورن‌فاور مامقة كير ة هن سكر »ل وب ماه 
الطريةة تعمل كصلصة الليمون ( ص م ) . 
صلصة الامش 
المقارير : 8 
لاعق كبيرة من مر لى الك حش ملعقة حاو ز بد وقد بستغنى عنم 
ar‏ ای سيره هن هر و ا 0 01 5 
+ كو بءصيرمشمش و + كوب ماء | مامقة صغيرة كورن فلورمذابة فى قليل من 
a‏ َ 
أو كوب ماء فقط الماء 


طرق : 

5 العصير والاء فط والزيد إن إستعملكت . 
SE‏ ا قلا من الما 
؟ - تزع عن على النار ويضاف إليما الكورن فور الممزوج جيداً بقليل من 

مع التقليب . 
+ - تعاد على النار لتغلى مع التقليب المستمر ثم تقدم . 


-- 4۵ — 
صلصة الكرملة 
القارير : 
ملعقةكيرة سك ر سار فيشءقليلهن الفانيليا | ١‏ ملعقة شاى من عصير الليمون 
ملعة شای من كررن فلور ممزوس به «ملاءق 1 
E u‏ 50 يعمل منها علول سكرى 
الطريف : 
١‏ - يرفع الكر السنترفيش والليسون على النار ليغلى ورك حتى يصير لونما بي 
مرا ( لون الكرملة ) : 
+ - تضاف الكرملة إلى الحاول الكرى وتغلى على ااثار . 
ع - يضاف الكورن فلور الممزوج بالماء و يعاد غليبا على نار هادئه مع التقليب . 


۽ - تقلب بها الفانيليائم تصن وتقدم . 
صلمة الشراب 
برخ 
اللقارير : 
+ ملاءق كيرة سكر سنت رفيش ملء ملعقة شای دفي کر رن‌فلور 
كوتاناء ماه ورد أو فانيليا 
الطرية: ' 


. عزج 'الكورن فلور بقلل من الماء‎ - ١ 

؟ - يغل الكر وباق الماء على النار مع بزع الزبد ١‏ الم )كذا ظبر . 

+ - يضاف الكورن فور الممزوج جيداً إلى الشراب ويقلب على نار هادئة 
مدة ج دقالق . ١‏ 

۽ - تضاف الفانيليا أو ماء الورد ثم قصن الصاصة وتتعمل . 


واج 


صلصة التفاح 


قارير * ا 
8 ة مقشرة ومقداعة ا 5 
تفاحة كيرة مقشر 7 قر تفلة أو ٠وثذور‏ جوزة عام 
.ا وة نه 3 و ق 
ا المقاد على نار هادئة إلى أن تنضج تماما . تصن و ا 
وه دزو ضم ج _ 
م 1 د & اة جوز المند 
للبودتج 
e e‏ کورن فلو 
کر مأه فلمقة شای رن فلور 
56 ام جوز هند موشور 


7 5 ساعة تمصو الخلاة وتكال 
e‏ ز المند بالماء وير فع على نار هادئة مدقم در 
١‏ - يغطى جوز th‏ 
0 5 
ن فلور بقليل من الماء . SE‏ 
TEES ۲‏ ج رقع 
ام : ر ستعما . 
/ الاربحى ننلى هذه دين عن بالتكر و ندال 
(ب) الصلصة المملحة 
صلصة الخبز ( دقم )١‏ 
ت جا 
تقدم مع الدب ج 
لقار, : | ملعق ةبير ةكر ٤ة‏ 
e‏ ماەقة لوزي | «فلفل أيض 
كرب لبن ا عدد ۲ قرنفلة ( مثيتة فى بصلة ) ملخ؛ففل 
؛فتجان فتاتخيزأفرنجى 
فج 8 
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الطر يق 
١‏ - تستخلص رامة البصل بالقرنفل فى الابن » وذلك بإغلانه على حام مائى مدة 
ل ساعة . 
؟ - نزع البصلة المنيت با القرنفل » وتضاف المقادير الآخر ی وتقر لك على السام 
المافى مدة ٠6‏ دقيقة مع التقليب ‏ تضاف الكرية وتقلب جيداً . 


صلصة الي( دقم ؟) 
القارر : 
؟ كرب ابن ملعقة حلوز يد فنجان قات خيز ۾ حبات فافل أسود رطف 
بصلا › ملح ٠‏ فلفل أبيض ملعقة كير مسطحةدقيق ١‏ قرنفلة شاش 


الطر ية : 
١‏ - تعمل صلصة ببضاء بالزبد والدقيق واللبن ( صفحة ٠)16‏ , 
۴ - رفع الصلصة على حام ماتى ويضاف إلها البدلة والفلفل الود والقرفة 
وفتات الخبز ثم تتبل بالملح والفلفل . 
م - تترك على الام المائى مدة ساعة ؛ وتضاف إلها مقدار آخر من الماء إذا 
احتاج الام » ثم رفع من على اانار وينزع ملا البصل والتوابل وتقدم . 


صلصة الطراطور 
لتغطية السمك 
المقار ير : 
' کیلو صنوير ه ملاعق كييرة ماء 
ملعقة كير ة فنات مز أفرئيحى ملح - فلفل يض 
عصر ه لمو نات أو أكر قليل من الثوم» وکن الاستهتاء عنه 
الطرية: : 


و نظف ا ا ثم يفرى ناعها بمفراة اللحم 


( ۷ - الت ہی ) 


د سس 


- ينقع الخسيز الافرنجى فى قليل من 'لماء أو الان ثم يعصر جيداً » ويضاف 
للصنوير الناعم . 

+ - مون الصنور والخيز ويضاف إليه عصير الليمون والاء تدريحا وعلى دفمات 
متبادلة لة مع الاستمرار فى التدريك حى يصير الخليط ناع. ا وقوامه معتدلا 
( يكو لتغطية ظبر الالعقة ) فيصن بمنخل سلك أو #صفاة شاى وتتبل الصلصة 


وتستعمل لتغطرة المك . 
صلصة الخل بالثوم 
و لافتة» 
القارير: 
من چ : ١‏ دأس ثم مفرى ناعنا ؟ ملعقة كبيرة من معن 
+ كرب خل - ملح کوشتان من ریز 
الطريقة : 


١‏ - يدح السمن ويضاف إلية الثوم المفرى وبقلب حى يصفر لونه فيضاف الخل 
٠‏ - يرفع عل النار حت يتركر الخال قبلا مم يضاف إليه الهرير وتقبل الملصة 
صلصة الطماطم 
تقدم مع أصناف عدة من الاحوم والسمك 


المقارير : 
' كيلو طماطم جزرة أفرنجى أ لون أحمر إذا احتاج الآمر 
ملء كوب ريز ( صفحة ۴١‏ )| ملعقة سمن ملح » فلفل أبيض . 
بصلة صغيرة ملعقة شای كورنفلور | 

ار * 


. تشوح الخضر فى المن ثم يضاف إليها البري: وتثرك حتى تنطج‎ - ٠ 
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۲ تصن خلال منخل شەر . 

+ - يضاف إإبها الكورن فلور الممزوج بقليل من الماه . 

۽ - تعادعلى النار وتترك لتغلى مدةع:ه دقائق مع التقايب اتر وتلون إذا أريد 


صلصة الطماطم المعرو فة بالدمعة 

المقارير : 
۲ كوب طماطم مصفاة ملعقة كيرة من خل 
+ رأس ثوم مفرى ؟ کوب ماء 
ملعقتان سمن غير مستعمل أو متخلف من التحمير ملح فلفل 

لطر اء : 


. بحمر الثوم فى اسمن وتضاف الطماطم المصفاة وتعرك حتى تنضج‎ - ١ 
؟ - تضاف ملعقة الخل وتقلب جيداً ثم يضاف الماء وتتبل بالملح والفلفل ؤتغرك‎ 
. ) حتى تغلى ( #طبى مها كثير من أنواع الأطعمة‎ 


صلصة الشرحكسية رقم )١(‏ 


القارير : 

۾ دأس ثوم ‏ ملح وظفل ۾ كيلو جوز ( عين جل ) 

ملعقة حل و كسيرة جافة مدقوقة ناعماً ملعقتان كبير تانخيز بلدى طرى فاتح اللون 
ملمقة حكبرة من ”من 


الطرية: ' 
١‏ - يوضع الجوز فى ماه سأخن ثم يقشر من قشر هه الداخلية ويفرى بمفراة اللحم 
ثم يدق الجوز مقا ناعماً . 


ام لنت 


٠‏ - ينقع الخيز فى قليل من الماء البإرد مدة م ساعة ثم يعصر عصراً جبدآ جامداً 
باليد ويضاف لاباون الحتوى عل الجوز اناعم » ويستمر فى الدق حتى ينعم الخابط تاماًء 

؟ - يضاف إليه قليل من المرق ومون الخلرط ثم ,صن تخل - لك نظف جداً . 

۽ - رفع الصلصة على انار و:قلب ويعناف إلا كية من مرق الدجاج تكن 
للكون صلصة متو طة الذاظ (كثخانة الطحينة ) . 

هھ دق اكوم تاعا ويضاف إأيه الكسعرة و »مر فى مقدار المن ويضاف إلى 
اط رر وقد اجا غا ١‏ 


صلمة الشركية با جوز والبندق (رقم١‏ ) 


فار : للةراخ الباردة واللحوم 
کوب من بندی‌هقدور صح مقدار منم رق الدجاج البارد (صفحة 66 


ح كوب من لبابة الخيز ال فر جى عصير ٣-۲‏ لهونة 
( مبللةمنمرق الدجاج ومعصورة ) 0 قليل من الملح » قليل من اافلفل الاحر 
الطرءةة : 


١‏ - يوضع الجوز فماء ساخن وتقشر قشرته الرفيعة ويحفف » وكذا بزال قشرة 
البندتى باستعال السكين أو بوضعه فى صينية داخل الفرن أو عى انار ( بشرط 
ألا تحمر ) ثم رال قشرته . 

؟ - مخلط الجوز والبندق ولبابة الخيز الافرئيجى ثم يفرى اجميع ف المفراة ويعاد 
الفرى مرة ثانة . 

٣‏ - يوضع الخليط المغرى فى شاشة وتعصر لاستخراج الزيت 0 ويرك الزيت 
جانا لين استعاله . 

۽ - يوضع مابداخل الشاشة فى جرن من الرغام وبضاف إليه الثوم ويدق جيدا حتى 
يصير ناعما للغاية » ويضاف له هريز الدجاج الارد تدرا مع استمراد 
التقليب حت تكون صلصة متوسطة الشخانة . 


— 0-7 

ه - ,ضاف إليبا عصير الليمون والملح وتصى من م'خل سلك وتوضع فى سلطا نة 

د - يغطى .ذه الصلصة اللحم أو للدجاج البارد ويرش على سطحه الزيت المستخرج 
بعد مزجه بقلل من الفلفل الأ ر ( الارناؤوطى ) . 


صلمة الشركة بالجوز والندق ( رقم ؟ ) 


المفارير مثل الشركة بالجوز واليندنى الابقة ويضاف إليها الأتى : ملعقة كيرة سحن 
بصلة مغر ية ناعماً . 
١‏ - تعمل الصلصة السابقة بالجوز والبندق بثرط أن تكون غليظة نوعا . 
۲ - تحمر البصلة فى السمن حى تصفر فيضاف إليه قليل من اليهريز ويغرك حى يغلى 
م - تضاف البصلة بالهرير إلى صلصة الشركية الغليظة نوعا وتثرك للغلى مع 
التقلرب حى تنكون صأصة متوسطة الغلظ . 
۽ - تصن الصلصة من منخل .لاك ويعاد تسخينها وتقدم مع الدجاج الناضجالمسمى 
باس الصلصة . 
ه - يحمل السطح بالزيت بعد مزجه بقليل من الفلفل الأحر . 


اللحوم 


اللحم من أشهى المأ كولات وألذها طعما ء اعناده الإنان من قديم الزمان وكان 
بأ كله نينا » حى استطاع إيقاد النار فشراه وأصبح لا غنی له عنه » ثم تعددت بعد ذلك 
طرق طبية » واختلف باختلاف الغرض المغامة من أجله . 

ويطلق الحم إجمالا عل لموم الميوانات الىاعتدنا ‏ كارا :كالخراف والعجول والبقر 
وف بعض الاحوال ا ماعز والجال » وفى غير البلاد الإسلامة لم الخنزر بمقادي ركييرة . 

واللحم له خطورته » وهو منبع لكثير من الآمراض الى تجتاح الإنسان وترى 
فى جسمه من تأثير أ كله . واللحم فوق ذلك سريم التعرض للعدوى ولليكروبات الى 
تتقل إليه من الأترية والذباب إذا لم يكن المذيح نظيفاً «شمولا بالعناءة والرعابة من القا مين 
اه ومن خدمة المذي أنفسهم؛ ولهذا كانت المذايح تحت إشراف الكو مات مباشرة ؛ 
ولا يسمح لئاس بيع لحم الحيوان مذبوح إلا إذا كان مختوماً خم المذيج . 

وف أعيادنا بذج عدد لا يستهان به من الماشية على اختلاف أشكالها » وهى نذبح 
دون رقابة فعالة » ودون معرفة لصلاحيتها لل كل ؛ وهسذا كانت مواسم الأعياد موسماً 
لانتشار بعض الامراض بين كثير من العائلات لان الآ مراض الموجودة بالماشية لا تقتل 
مكروباتها بالطبى. وإنه لنالصعب مداواة هذه الحالة , لآن الرقانة نكاد تكون معدومة» 
وماذا #ستطيع الحسكومة عمله أمام تلك الكثرة المائلة الى اعتادت ذع الجيوان فى بوتا 
الخاصة فى المناسبات الكثيرة الختلفة ؟ ولهذا فإن من ااستحسن آلا تذي الماشية بعدشراتما 
من السوق مباشرة » بل الأفضل بقاؤها عدة أيام قبل الميعاد المقرر لذحما + وهذا ما يفعله 
التكثير ون من أفراد الشعب المصرى ء لا هذا الغرض الصحى » وإتما لازدياد شحمبا 
ودسومة لجا وم من طريق غير مباشر - يلاحظونها ويعلمون مبلغ سلامتها 

قممة اللدو م الغذاثية 


تنحصر قيمتها الغذائية فى احتواتها على المواد الزلالية ثم الدهنية» فبى ذلك ساعد 


— 


على بنا الأنسجة » وتعويض ما فقد منبا » وتوليد الحرارة »> والاعدة على الحضم 
بترطيب جدران الأمعاء . 
ألواعريا : ننقم اللحوم سب أنواعباقسمين : 

١‏ اللحوم البيضاء : ومنما لحوم الدجاج والآرانب والخام » وتدمل أيضاً لحوم 
الحيوانات الصغيرة السن من الماعر وااضأن » وههذه اللحوم يتتكون معظمم! من خيوط 
رقبقة وهى أسبل هضماً من غيرها وأصلح للمصابين يأمراض المعدة . 

٣‏ - الحرم الخراء : ومنها لحوم الكبير من البقر » ففيها كثير من الدم والمواد 
ال رهن أكثر اللحوم عصارة » وأصلحبا للمصابين يفقر الدم . 

ركيب الل< 


f 
برک اللحم من اسيج عضلى » ونسيج ضام » والنسيج العضلى يتر کب من آلیافی‎ 
عبارة عن أنابيب تختاف طو لا باختلاف اكان من الحيوان » وهذه الاناييب تتكون‎ 

من هر اد بروتينية . 

أما الذسيج لضام فيتكون من ألبومين وكلاجين ای تذوب ف الماء البارد وتتحول 
إلى جلانين عندالاغلاء أو بإضافة حامض وكا زاد عمر الحيوانات قلت كية الماء وزادت 
كثافة مادة اكا جين . 

وبر جد بين الالياف الابقة فى وسط اللسيج الام كيات من حبيبات الدهن ‏ وهذا 
الدهن بقل فى بعض اليو انات ويكثر فى الأخرى . فبو أقل فى م الدجاج » وأكثر 
فى لحم اابط والآوز ما يجعله عر ا هضم . 

وأم الروتينات ای ی هذها لآنايب مادة تسمى ما يوسين و اوور ٠‏ وهذه المادة 
:جمد بعد مو ت الجيوان 3 قتتملب العضلات »2 ولكنبا تعودوتلين بعد مدة بتأثير يعض 
الخان وأه) خير ةالوسين . ويتتكون داخلالأتاييب بعض الأحاض مما ياعد على المضم 

ولكن إذا زادت المدة بعد موت الحيوان فإنه حدث تملل فى اللحم وتتغير 
راه وطدمة ٠.‏ 

ويلاحظ أن اليو انات المصدة تكثرفرا هذه الأحمات . س الج د الذى تذله قا 


١4غ‎ 


أصطادها؛ وهذه الحاض كما طعماً وراتعة مةبولة » ويعوض عن ذلك فى عض 
الأحيان بإعطاء أحماض كالخل للأوز والبط قبل ذعبا . 

يوجد داخل الآناريب الى يت-كون منها الاسيج العضلى من اللحم عصارة » وهده 
العصارة تحتوى على أملاح معدنية أهمبا حامض الفسةو ريك وأملاح الكالسيوم والحديد 
الذى يكسب اللحم اللون الاحمر » وبعض الخلاصات التى تنفذ إلى اللساء عند إغلاتما . 
وه-ذه الخلاصات هى الى تكب اللحم نكبته » وتترقف النكبة على نوع الحيوان 
والمرعى » إذلك نجد أن لحم الآرائب الرية أعذب من لحم الآرانب المستأنة ببب 
ما تأكلة الآرانب اليرية من أعداب ذات راتحة خاصة . 

ويلاحظ أن اللحم بحوى عادة "|٠١‏ من وزنه عظماً وعروقاء وغير ذلك . 

لو م الحيو انات 
أنواعبا 

١ ص میب اذو ع : ضأن  ماعز  بتلو - بقرى  جل‎ - ١ 

)١(‏ لحم الضأن : أسبلبا هضماً وأقلباغذاء وأ كثرهادسما , وأحسنا مايذبح بين 
عة شبور إلى سنتين من عمره » أما فى البلاد الاجنبية فيذيم ١١‏ بين الثالاة وااخامسة من 
العمر وأجود أنواع لحم الضأن ماکان لخه منلكاً وعظمه رفيعاً » ويحب أن يكون لون 

أحمر قاناً ؛ وأن يكون أكثر تماسكامن اللحم البقرى » وأن تمكون المادة الدهنية 
ييضاء جالسة آشبه اكمع . 
ولجم الضأن باع ف السوق طول العام . ولكن أجودها ما يباع فى أواخر شبر 
أكتوبر حتى شبر آبريل » ومنه النوع الصغير المسمى لحم امل (الأوزى)» وهو عبارة 
عن الضأن الرضيع : ويذيح عادة بين الاسبوع العاشر والثاتى عشر من عره » وفيه يكون 
لون اللدم أحمر فاتاً » وتسكون المادة الدهنية فة جااسة بيضاء . 
(ب) لحم العجول : أعسر هضما من الضأن وأقل غذاء ‏ يذبح العجل عادة ما بين 
الشبر الثانى والثالك من عره» وإذا زاد عره على العام أصيءولمه خشناً » أى أن أنسجته 
تكون غليظة » وإذا ذبح قبل بأوغه الشبرين فإن حه يكر نقليل القاسك ضف الطمم 
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ولحم السجل الطازج بحب أن يكون لونه أحمر فاتحاً ؛ وأن بكرن جالا ذا راتحة 
طازجة وأن تكون خيوطه دقبقة خالية ما أمكن من ال جلد المتفخ الظاهرى » وأن تكون 
المادة الدهنية الحم جالسة ذات لون أيض ناصع » وخصوصاً ما كان مما حول الكلى 
( بسد. للكلاوى ) . وإذا كانت المادة الدهنية لبنة واللحم مرتخياً وبه بقع » دل هذا على 
أن المحم غير طازج . 

ويوجد لحم العجول فى السوق طول العام . ولنكن أجوده ما يباع فى أشم. الصيف . 

(<) الاحم البقرى . صحى وهو أكثر تغذية من سار أنواع اللحوم وأسهل هضما 
من بعضها » وى خلاصته جميع خواصه » وتكون غذاء مةيدا للمرضى وضعاف البلية ‏ 
وفيه يكون اللحم أحر قَاتَاً ذا راحة طازجة ‏ وأن تسكون المادة الدهنيةها متخللة باللحم 
وذات لون مائل إلى الصفرة » وأن تتكون خير طا متباسكة, وأن لابوتل الأصبع عند لما 
إلاقليلاجدآء و بألا بكرن بين اللحم والدهنغضار يف لان ذلك يدلع ىكبر سن الحيوان. 

وجب الايشترى الحم ذو اللون الآحر الباهت امام ١ا۸‏ » لآن هذا يدل على 
أن الحيوان كان مريضاً » ويحتنب شراء اللحم ذى اللون المائل إلى الزرقة » لان يكون 
لدم حيوان ميت غير مذبوح » واللحم اافاسد هو ما كانت أنسجته رخوة . وكان ذا راتحة 
غر مقبولة ويوجد لمم البقر فى الوق طول العام » ولكن أجوده ما يباع فى الشتاء . 

~٣‏ صن ميت العارر : قله المصرى والشامى والوداف » و »سكن التفرقة بسا 
بالشكل العام . فئلا إذا نظرنا إلى خروف مصرى وآخری سودانى جد ذيل ( لية ) الأول 
عريضاً وقصيرآً وكة الدهن فيه قليلة متوسطة باللسبة لجو نا المعتدل . أما الذيل اوداق 
فإنا نجده رفيعاً وطويلا نوعاً ماء وكية الدهن قايلة بالنسبة لجو معبشته الحار ولعدم 
احتياج الميوان اكنية دهن كثيرة لنوليد المرارة ‏ ولذلك فإن جزءا كبيراً من الدهن 
يقسرب من الجم إلى الجلد والصوف ويكبهما نعومة وتندية » وهذه التندية لها خاصية 
حفظ الصوف من الاحتراق من شدة الحرارة » إذ أنها تلاف درجة الحرارة » کا أن هذه 
الندية تبجعل الصرف يغرر ويطول بسرعة . 

اة 
تختلف باختلاف نوع ال حيو ان كايا سابقا و المرعى والمصدرء وأغلاها الضأنالمصرى:ثم 


د ١د‏ 
الشاى » م السودانى - وللتفرقة بين هذه الأنواع الثلاثة قد حددت وزارة الزراعة 


لون ال م الذى بيصم به على اللحم بعد ذع أل وان » فاللحم المصرى ذو ختم أحر . 
والسودانى أخضر وااشاى أزرق 0 


فا ا | املاح م معدلة 8 . 
دهن سبج ضام 0 ا ۱ ومواد آخرء أخرى | ۳ 
00 اعد العامة لطبى اللحم 


تطهى اللحم بطرق مختنفة » فبى إما أن ه تسلق » أو تطبى مع الخضر « بيك ٠»‏ 
ا « الفرن » أو ه على البخار» 
وكل قاعدة من هذه الةو اعد تطلب جزءاً معينا من اللحم . 

تقسيم أجزاء جسم الحيوان با افسبة لطرق الطمى الختلفة 
١‏ - الرقبة أو الدوش : تصلح لعمل الحساء لكثرة العظام الى ہا . ۴ أنها تصاح 
للخضر ( قاعدى السلق والتسبيك ) . 
؟ - القشرة فى الضأن  :‏ ويعاد ها الكتف فى العجل ‏ مها كية كبيرة من اللحم 
وكية قليلة نسهيا من الدهن , ولذا تصلح لعمل الرستو والتحمير أو الحشو بعد 
الظرء 
م - الضلوع : ( الكستليتة ) ؛ تصلح للثى والتحمير وكذا لعمل الحساء . 
۽ - البطن : ونه لين جد خال من العظم » وانكنه ملامس للجلد وعليه قليل من 
الشحم وفائدته قليلة » وأغلب استعاله فى الخضر أو حشى. ولقلة الرغبة فيه رى 
القصاب يمتبد فى توزيع جه قطما صغيراً على باق أجزاء اروف عند ببعه . 
ه ‏ بات الكلاوى : ويطبى عادة معالخضر ه التسهيك ». 
مؤخر ااظبر ه الصدفة » : ف الحم المجال ققط ؛ ا 
ويمكن عمل الجر الاعلى منهاأو القريب من الضلوع » بفتيك » ولعمل رستو . 


س — 
۷ - الفخذ :هى أكثر الاعضاء ا » کا أن كية الدهن با قليلة والعظم الذى 


يكسوه اللحم قليل بالاسبة لوزلا » وإذا تصلح التحمير والطبىفى الفرن »و عمل 
الكفتة والبفتيك والكباب ال . 


أقام الخروف 


أقام المجل : () الرفة أو الدوشى (») الكش (۴) الضلرع ()) اابعلن (0) بين 
الكلاوى (1) الصدفة («) اافخذ (ه) الأ كارع 

أقامالخروف : )١(‏ الرقبة أو الوش () القسرة ,؟) الطلوع (4) انطن (*) بيت 
السكلاوى (5) الفخذ (۷) الأ كار ع 


وهناك أجزاء أخرى من اللحم يمكن تقسيمما إلى قسمين : 

و - الرأس ويحتوى على المخ واللسان الخ 

٣‏ - الاحشاء الداخية ونحتوى على الكبد والقلب والرئة واللكرش والبدكرياس 
والحاويات والطحال والأمعاء الدقيقة والمنديل ٠‏ الترب » » وهذه تكون أصنافا إذيذة 
ورخيصةالُن ومعظمبا سول الحصم . وتتوى على جميع المواد الغذائية اللازمة م 
الإنان يكمية وافرة أنها غنية جدا بالفيتامين . و يارحظ عند أكل هذه الاجراء : 

. أن مكون طازجة خالية من أى راتحة كر هة ولونها عادى‎ - ١ 

؟ - أن تغل جيدآ مرارآ بالماء البارد ثم الدقيق . وبعضبا يغسل أولا بالصابون 

مثل الأمعاء والكرش 
انخيرات الى :طرأ على اللحم أئناء الطبى 
١‏ - الطبى يقال من نسة الماء الذى فى اللحم : وبذلك .رداد القيسة الغذائية للحم 0 


وړ — 


فلا 19° جرام من اللحم الناضج نايج عن 6م١1‏ جرام لحم ىء . 
؟ - يتحول الفسيج الضام إلى جيلاتين » و بذلك بصير لينا سبل الحضم . 
+ - الطبى حمل الاحم بحالة صحبة وذلك بقتل الييكروبات . 
» - الطبى يكسب اللحم رائحة ونكمة بيب خروج العصارات . 
ه - تنرب كية من الدهن للخارج . 
وهاك جدولا رين صحة ذلك : 


لامجل النيء ۷1 ەر |" نك 
000 الناضج |e‏ 4| 0| | 4د[ 


١‏ إضافة مواد حافظ ةكحامض البوريك وأملاح الكيريت وغيرها ۰ اک تؤخر 
أو تعوق أو توةف عملية التحلل فى اللحم أو تخن ر الفساد وكلبا ذات تأر ضار بالج 
وهذه المواد تخ رانحة اللحم اعفن )ا أنها نكسبه لونا زاهيا بحيث يظب ركأنه طازج . 

٣‏ ذبح حير انات مصابة بأىراضء ويكون هذا اذبح با مزل » ولذلك يحب تحنب 
شراء اللدوم الخالة من ختم المديح أو امحومة ينم خالف خم المصلحة . 

٣‏ - باع أحيانا الماعز على أنه لحم ضأن وذلك بخياطة ذيل خروف فى مؤخرالماعز 

4 لحم الذكر الصغير أحسن من لحم الآثى . ولذلك تستدل الآثثى كأنها ذكر 
بعد الذيح ٠‏ وذاك بالخياطه أيضا . 

الشروط الى بحب مراعاما فى شراء اللحوم 

. كرن خالية من الراحة الكر-بة ء طازجة » صغيرة المن‎ - ١ 

۲ - يكون المحيران ساما من الأمراض فلا يشترى اللحم إلا من جزار موثوق به . 

ع - يحب الحذر من شراء اللحم الذى نذه القصاب فى متزله » فإنه لو لم يكن 

الحيوان مصابا بمرض من الأمراض لا اف ذعه فى المذبح حيث يكشف عنه 
قبل التصريم بيعه . 


تت 

۽ - ألا بكون اونما أحمر قائاً . ,إذا ضغط علما بالاصع فلا :ترك 181 . 

طرق حفظ الاحوم 

١_التعريد‏ :وهو تعيض المأ كولات إدرجة حرارة أعل من الصذر : قدار جراد 
أما التثليج فهو تعر راما لدرجة:دون الصف وفعلل البرودة مزدوج ٠‏ 

( أولا )قتل اليكروبات. 

( ثانا ) قتل نمو مكر و بات "تعفن + وهذه العار بقة :ردنا فى حالة وجود كية كبيرة 
من الاحم د:دنا حيث إن لجو حار ولا بساعد على بقاء اللحم مدة طيلة دون ان يتحلل 
وبفادء وتتمم هذه العملية فى شركة التشلبج > وتبدو کا لوكانت طازجة ٠‏ 

+ التجفيف : ويترذلك بتعريضها للدمس والمواء أو تجفيفها فى أفران خاصةوذلك 
بتقطيعبا على هيئة شرانْع رقيقة ليسبل تحفيفها كال طرمة ٠‏ 

القايم: ويكون التليح جافا » أى أن الح يكون كسحوى . وعادة تضاف نرات 
البو تاسا لأانها تنفاعل مع الحيمو جلوبين الذى فى اللحم , :تكون مركا ذالون قان ( فاقع ) 
لإظهر الاحم بالرغم من حفظه كأنه طازج » وتتبع هذه الطريقة فى أوروبا . 

؛ - التدخين : تستعمل هذه الطريقة بعد القلييم »> وهى أن تعلق اللحوم فى شبه فرن 
على هيئة مدخنة واسعة ويوقد الشب ف قاع الفرن فيتصاعد الدخان من الموقد فير فى 
الخلايا السطحية للحم :وتتبع هذه الطريقةفى أورء با وهذه الطرق الثلاثالأخيرة لانست٠مل‏ 
فى بلادنا المصرية لآن ؟ية اللحم التى عندنا كافية على قدر الحاجة » و[ها تعمل فى 
البلاد الاجنبية كأستراليا مثلا . حيث إن الحيوانات كثيرة هناك قذح ثم تجرى عليها 
طريقة من الطرى السابقة وتصدر إلى البلاد الاخرى . 

- الحفظ داخل العلب : عم زررمج0 مثل كورن يف . 

وف المازل بمكن حفظ اللحوم مدة يومين أو ثلائة على الآ كثر , وذلك بو ضعا فى 
للاجة أو تعليقها فى المواء » مع ملاحظة تغطيتها بقطمة القماش حفظا من الذباب . 

الجیلی رااءل 
الأساس فى عمل الجيلى هو الجيلاتين ويستخوج من : 
أ- تحويل الكلاجين وهو الجزء الأعظم من الاسج ااضام للحم إلى جملاتين 


کے 


الإغلاء - وكلا كان الميوان صخير اكان النسيج الضام غنيابمادة الجبلاتين - فثلالحم 
العجل محتوى على |٥‏ تة EE‏ جد امنا" . كذلك 
أكارع البتلو تعطى ۲٤‏ | جلاتين » مر ١‏ ]/' دهن فانها تعطى أحسن أنواع الحساء ٠‏ 
؟ ‏ حواف المیوانات تعطى نوعا رخيصا من الجلاتين ويسمى بالغراء . 
٣‏ - تحرج الجبلاتين من العظام » وخصو ما الفضاريف وهى أرخص طريقة ؛ 
الميعة عادة . وتتركب المظام ما بل : 
ماه ۵ - 1 دهن | - ° 
جلاتين "|٥۰ - 1١‏ رماد .م = ۷۰|" 
؛ - أنقى نوع من الجيلاتين يستخرج من مثانة عموم الأسماك : ويسمى ١1285‏ 1510 
وهى قليلة الا-تمال لفلائما . 
ركيب! لجيلاتين 
ماه ر[ جلاتين ۲ر ۸6 |" 
دهن اد .| رماد لشنا 
خواص الجلاتين الطبيعية 
١‏ - يذوب ف الماء المخلى ويتحول إلى جيلى بالمرودة . 
؟ - يتجمد الجيلاتين بتأثير بعض اواد القلوية ويصبح غير قابل لاذويان مثل 
الجبلانين الموضو ع فى علول الفور مالدهيد الذى ي تعمل فى تغطية الآدوية . 
قبمته الغذائية : اليلاتين سبل الحضم ولبس له خواص البروئينات الأخرى : ولذا 
لابدخل فى تركيب الأنسجة ٠‏ وهذا راجع إلى نقص بعض الأحاض الآميدة اللازمة 
لتكون الجسم :ولكن قبمته تتوقف على إمداد الجسم بالحرارة فهو يعادل المروتينات 
والكربوهيدرات» فالجرام منهيءطى ر ؛ كيلو سعرء و[ءا برجع قيمتهااخذائة للجيلى إلى 
المواد السكرية المضافة المحلول . 
سلق اللحم 


التجارب العملية لإيضاح طرق السلق الصحيحة . 


= ۱۱ سه 


يؤنى ثلاث | کواب . 

١‏ - يوضع فى الكوب الأو رقم إقطمة اللحمو بصب فوقها كيةمن اماء ا غلىو ترك 

النقيجة : نحول لون اللحم الآحمر إلى الارن الرمادى الفانح ولم يتغير لون الماء إذييق 
رائقا لمدم نفاذ المواد الغذائية إليه . 

الخلاصة : جمدت المواد الزلالية السطحية للحم بتأثير الماء المغلى ( الحرارة ) فكو فت 
غلاا ماعد على عدم نفاذ لأواد الغذائية للحم فى الماء . 

؟ - يوضع فى الكوب رقم ؟ قطعة اللحم وتفطى بالماء البارد وتنرك . 

النقيجة : افتح لون اللحم وتلونت المياه باللون الببى . 

الخلاصه : الماء البارد يعمل على خروج المواد الغذائية من اللحم . 

+- بوضع فى الكوب رقم +كية من اللحم المقطع ويغطى بكية منالماء الباردو يرك 

النتيجة : افتح لون اللدم كثيراً عما فى رقم ۽ واحمر لون المياه . 

الخلاصة : إذا قطع اللحم قطما صغيرة ووضع ف الماء البارد فإنه بفقد كية كيرة من 
المواد الغذائية عما إذا ترك بحا . 

ومن التجارب السابقة نتنتج أن الحم يساق لغرضين : 

(أولا) الحصول على الخلاصة المسماة (بالهريز ) والتى تستعمل عادة فى عمل الحساء . 

( ثانا ) لغرص | كل اللحم نفه ماوقا» 

فإذاكان الغرض الاول بقعم اللحم قطعا صغيرة . 

وإذاكان الغرض الثانى بنرك اللحم سلما أو بقطع قطمآ كيرة . 

١‏ - قاعدة الاق للفرض الآول : يلق اللحم فى الماء البارد ثم ترفم درجة الهرارة 

تدر يجا حى بغلى » ويستمر كذلك اتخرج المواد الغذائية فى الماه ويصير المرق مغذيا . 

هذا ويمكن استمال "كية من العظم مع الحم لهذا الغرض . 

۲ - قاعدةاللق للغرض الثانى : يلق اللحم فى الماء وهو يغلى ء وإذا لخرارةالماء ساعد 

عل تيحمدالموادالز لاليةنى الطرقة الظاهرة فتكو نعثابة غلاف لحفظ المو ادالغذائية فالداخل 

وترك اللحم يغلى بسرعة تتراوح من ٠١ - ٠١‏ دقيقة » ثم تهدأ الحرارة حتى يتم النضج . 

ملحوظة )١(‏ : أجزاء الاحم الى تصلح لاق ذ كرت فى باب اللحم ( صفحة+هه ). 


۲ا 
ملحوظة (۲) : 
١‏ -اادة اللقررة للق لحم الضأن .؟ دقبقة لكل ب كيلو ؛ ٠١‏ دقيقة زيادة . 
+ « 0 0 0 البقرى والمقاطع الكبيدة من اللحوم الأخرى ۲١‏ - .م 
دقيقة لكل ع كيلو , ٠‏ دقيقة زيادة 
م المدة المقررة لساق لحم المجل ( بتو ) هى .+ دقيقة لكل م كيلو 7١‏ دقيقة 
زيادة » وهذه المدة هى أفل ما مسكن إساق الأحم . حيث أن اللحم الماوقيحب 
أن يكون تام النضج . 
ملحوظة (م) : ويمكن سلق العظام لأخذ الخلاصة بوضعبا فى ماء بادد » وترفم على 
انار إدرجة الغليان » ويمزع الزيد (الريم ) ا ظبر 8 وتنرك عل ار هادئة مدة طويلة 
وراد الماء كلا احتاج الآمر وقد يضاف إلية قليل من البصل والملم والجزر واللفت 
والكرفى » لكب البر. نكبة خاصة » وهذا تلف تبعاً لاستعمال الببريز 
للأصناف الختلفة . 


أولاات السلق 


اللحم المساوق 


القارير: م كيلو لحم »ماء بصلة » مصطكى : حمان . ملح . فلفل . 
الطريقم : 
-١‏ اوضع اللحم المفسولوالمقطع ف الماءالمغلى مع الملخ والفافل والمهطك والحهان 
وريرك على انار إلى أن ينضج »مع رع الريم كلما ظر ٠.‏ 
؟-يرفع الحم من الماء ويقدم للأكل بعد تجميله بالمقدونس والليمون ٠‏ أما المرق 
فستعمل لطبى الأطعمة على حدته أو اللحم » 


“۳ - 


العريد 
ا مقارير : 
مقدار ص خلاصة اللحم الالفة مقدار ص لخن المقدد 
مقدار من صلصةالخل بالثرم الخاصة مقدار من الأرز المفلفل ( بنظر باب 
مالفتة (4۸) النشويات ) ص ۲۹۲ 
لطر يقد 


ا- يقطع الخيز المقدد !سى بالخلاصة . 
؟ - توضع طبقة من الخيز اميق بالخلاصة وأخرى من الآرز المغامل فى وعاء إلى 
أن ينتهى المقدار بشرط أن تكون الطبقة الأخيرة من الأرز . 
۽ - قد يوضع اللحم حول اليد بشكل شهى - 
جلاتين اللحم (رقم ١‏ ) 


القارير : 

۾ كلو لحم بتلو أو بقرى مفرىناعما | ملعقة مقدونى مفرى 

+ كيلو سجق بقرى أفرنجى ۾ فنجان قات خيز أفرنجى بانت متخول 
ذ-ء؟سضات ملح - ظفل بهار - جوزة ااطيب 


لطر : 
١‏ - يفرى الحم مرتين أو ثلاث مرات » وقد يدق أيضاً بالحاون بعد الفرى . 
؟ - تضاف المقادير الآخرى للحم 
وتعجن باليض بيدا وتتبل 
ويحب أن تكون العجينة فى 
الهاية لينة نوعا » ويمكن 
إضاة ية آخر ی إذا احتاج الآ - 


غ1 ب 


ع - وى ثاشة واوط جداً ٠‏ رش سطحبا بال قق . 

۽ - تعرم العجينة على شكل أسطوانة منوسطة المك » وتوضمع على الشاثة » 
وتاروى جيداً . 

ه - تلف الشادة على الاسطوانة و تجمع أطرافرا وتيرم جامد وربط . 

5 - :ل ف ماء مغلى مضاف إليه الملح مدة -اعة . 

۷ - تزع من الماء والشاش وتاب فى شأشة نظيفة أو ورقةزبد مدمونة سمنا ونترك 
حى برد . 

۸ تلمع بقلية التليع (صفحة )۸1١‏ وتقدم صحيحة بعد تجميلها با لخس والطاطم . 

أو ترك حى تير دو تقطع حلقات رفيمة وترص بنظام فى طبق و تجملل بالخس والطاطم 

جلانتين اللحم ( رقم ۲ ) 


المقارير : 
كيلو لهم بتلو مفرود من البطن | قليل من جوزة الطيب 
م كيلو سجق بقرى قلل من مسحوق القرتفل 


ملح - ظفل - بار 

الطر ية : 

١‏ - يرال العظم من الحم وتفرد وتضرب ججداً باشابة أو بيد جرن اتةطيع الآلياف 
وتتبل بالملح والفلفل . 

؟ - يفرد نصف مقدارالسجق على اللحم .م رك مةدار بوصة من الأطراف الأد بع 
م ترش هذه الطبقة بقليل من التوابل ٠‏ 

٠ يفرد النصف الباق من لحم السجى ليكون طبقة أخرى‎ - ٠ 

؛ - يلف اللحم مع الضغط الجيد عل هيئة أسطوانة ثم تلف فى قطعة نسيج وتجمع 
أطرافها وتبرم جيداً وتربط عبط كتان (دوبارة ) . 

ه - توضع ف الماء المغلى (المضاف إليه العظم المزوع» وبصلة كبيرة وجزرة وقطلعة 
كرفس وملح وضع حبات منالفلفل الا سود ) ونترك حتىتغلى مدة ٠١‏ دقائق. 

+ - تهدأ الحرارة ويطبى اللحم على نار هادئة إلى أن ينضج الحم ( من ٣-۲‏ 


س 
ساعات ) » وإذا نقص ماء الإناء واحتاج الآمر لإضافة مقدار منه وجيت 
إضافه ساخنا . 
۷ - ترفع من الإناء وتعرك لتعرد فللا » ثم تمزع من السيج وتوضع فى قطعة فيج 
أخرى نظيفة وتربط جيداً . 
۸ - توضع بين لوحين أو طبقين ويضغط عليها بنقل ترك إلى أن تعرد هاما ٠‏ 
٠‏ - تلمع بقلية اللبيع ( بنظر باب الحفرقات ) صفحة 1م . 
٠‏ -- تقدم بعد حميلا بااقدونس أو أوراق الخس » وقد تحمل أيضا بالألماظية 
الغير الجلوة الشافة المفرية غلبظا ( ينظر باب الآلماظية ) ص 548 ٠‏ 
دأس الضأن المسلوق رقم )١(‏ 
الطرية : 
١‏ - تزع جيم الفضاريف وبغسل الرأس جيدآ مع الاعتناء بالف والآذنين › ثم 
تنقم فى ماء وملح مدة ٠١‏ دقائق . 
۲ - بض » وذلك بوضعه فى ماء بارد ورفعه على نار متو سطه حی يعلى ثم يصب 
الماء من عليه » وينزع المخ والاان » ثم يكشط الرأس والاسنان . 
؟ - بهيض الان بنفس الطريقة ثم تنزع قشرته . 
4 - يوضع الرأس واللان ف ماء مغلى و ,ركان على نار هادئة مدة ساعتين ٠‏ 
ه - تضاف بصلة وجزرة وقطعة كرفس » وتثرك حتى ينضج الرأس . 
- نظف الخ بالملح والدقيق › وتعزع عروق الدم والجلد » ويغسل جيدا ويربط 
ی شاشة وض ! ابق ٠‏ 
۷ - يوضع المخ المربوط فى شاشة فى الإناء مع الرأس وبترك الميع على النار مدة 
٠‏ دقيقة ثم بزع الرأس والسان والمخ . 
طربة التقر يم : 
١‏ - ينزع العظم من الرأس باحترا س وتوضع فى صحن داؤء ٠‏ 
٣‏ - تغطى بصلصة بيضاء (ص )1٤‏ أو تترك بدون تغطية ٠‏ 


3 تحمل بمكعيات من اللسان وقطع من المخ وقليل من الخضر المطبية معبا . 


=۹ - 


۽ - تقدم الخلاصة الى طبيت ما الرأس كحساء تعرف بال دا١0٣1‏ 


رأس الطأن المسلوق دقم () 
امفارير : 
رأس ضأن - قطعة كرفس ۲ جزرتان ‏ الفتان ‏ ۲ ,صان 
ورق اللاورو ملءقة شای من مقدونس مفرى 
مقدولس۔ زع تر تربط فى شادة ملح فلفل 
حبات فلف ل أو د ۽ فجان أدز 
الأر بق 0 


. تقطع الرأس نصفين وينزع مها الخ ثم تنظاف جيداً بالماء والالح‎ - ١ 

3 - زع العظام الصغيرة وتؤفسل مع الاءتناء بالاعين والانف ودعكبا جيدا بالملح . 

م تبرض الرأس كا ف الطريقة الابقة » ثم توضع فى إناء مع الاان وتغطى بالماء 
الساخن المضاف إلبه ملمقة كبيرة من ملح وتوضع ومعبا الشاشة الحتويةعل التوابل 

؛ - رك انفلى وينزع الزبد ( الريم ) كلما ظبر - ثم نمدأ الحرارة وتقرك على النار 
حوالى ساعتين . 

ه تضاف "خضر ويتمر الإناء على انار مدة ساءة أخرى ثم يضاف الآرز 
المفسول وبنرك ی بنضح ٠‏ 

5- بغسل الخ وينظف كالسا بق ويويض بعد ربطه فى شاشة ثم يضاف للرأس وبترك 
معا على انار مدة ٠١‏ دقيقة ثم باع المخ و يوضع فى إناء بارد مضاف إليه 
لول من الالح . 

- تن ع الرأس من الأآناء وينز ع اللحم ويوضع فى طبق ساخن , 

م - تعمل صاصة ا مخ ( صفحة ۸ ) ويغطى بها المحم . 

9- رص الخضر بنظام حول الطب . 

. يقشر الأسان وبقطع أربع شرائح وتوضع حول الرأس‎ ٠ 

130612 يستعمل السائل الحخا ف كحساء يعرف بالك‎ - ١ 


- 1۷ سه 
راش الكلق 


المقارير : 
رأس بتلو - بصلنان ‏ جزرتان - كوب من صامة المقدونس (ص۷١‏ ) 
اليه . 

. تنظف الرأسكالابق ويزال المخ والاسان ويعدكالابق‎ - ١ 

؟ - بض الرأس بالطريقة السابقة ,م يرضع على النار ويغطى با ماء البأرد ر يضاف 
إليه الخضر المقطمة والاان . 

؟ - تطبى على نار هادئة حتى تلض وينزع الزبد ( الرعم )كذا ظبر 1 

4 - يضاف إليه المخ المعد المربرط فى شإشة قبن نمام النضيع بعشرين دقيقة . 

ه رفم الرأس وتوضع فى حن ويزال العظم مع الاحتفاظ بشكل الرأس بقدر 
المستطاع » وتغطى بصلصة المقدوئس البيضاء . 

+ - تجمل بالاسان الناضج المقطع حلقات والليمون وقطع الخ . 

رأس البنلو البارد 

. تسلق بالطريقة السابقة » ثم رفع من الإ ناء وتبرك حى ترد‎ - ١ 

۲ - يزع العظم ويرتب لحم ال رأس فى صحن على فرشة من خس السلاطهالمقطعرفيعاً 
وحمل الصحن بالأسان الناضج المقطم حلقات والطاطم المفغورة والزيتون 
الأخضر والبصل الطليائى . 

. تقدم معبا الصلدة الفرنية ( صفحة ۸۸ ) فى قارب الصلصةالخاص‎ - ٣ 

لق الأكارع 
إقرار ابرع : 

. بكشط الشعر إن وجد‎ - ١ 

؟ - تغل باللوفة والصابون وتشطاف عدة مرات ثم تفل بالدقيق وتشطف ثانيا . 

> فی الحافرویکر عظم الاكارح عرضاءمع والاحظة عدم انفمال جرا 2 


- 4 
4 - ابض الأكادع وذلك برضمما فى ماء بارد يكن لنغطيتها وترفم على النار حتى 
يغلى الماء “م يستغنى عنه 


المقار ير * 

زوج من ال كارع نظف معدكالسا بق بصلة 

ەر - ۲ لر ماء حبهان ‏ مک ۔ ملح 
اريف قرضعا ل كارع مع مقدار الماءو بقية المقادير و ترك حتى نضح معز عالزبد(الررے 
طرية. تفريمها : 

١‏ - ققدم فى صحن مع ألليمون والمقدونس . أو 


؟ ‏ ينزح العظم و بقدم اللحم مع صلصة المفدوفس(صفحة۷ ) أو أى صلصةأخرى 
أكارع الضأن أو التلو بالعربية 
امقارير: 
۽ زوج أكارع | قطمة كرفس أبس ملعقة كيرة من دفيق 
۳:ج اترات هاء | كوب صلصة بيضاء () | مذابة جيداً فى قليل من الماء 
جزرة ٠‏ بصلة عصير لدو نة ملح فلفل أبوض | مع يضتين 
لطر : 
١‏ - جز الأكارع وتنظف وتيض كالابق . 
- :سلق ف الماء المضاف اليه الخضر والتوابل والدقيق الممزوج جيدآً . 
م - #لى من العظام وبرص اللحم ف الصحن : 
۽ - يعمل مقدار ۲ كوب من الصاصة اليضاء الميفة ( صمحة ٤‏ ) ويكرن سائلبا 
عريز ااسلق . 
ه - يرب صفار ١‏ بيضتين وتضاف الصلصة مع التقلدب اليد ¢ ثم قرفم الصلصة 
على نار هاد:ة مدة ع دقانق مع استهرار لاتقلاب بشرط ألا تغلى ٠‏ 
+ - يغلى اللحمءذه الصادة ‏ تحمل فى الصحن بالخبز المحمر المقطع على هيئةمئلئات 


ووه 


الأكارع خذطة المقدونس والخل 
اللقارير : 
؟ - زوج أكارع تلو مايقتان کیرتان زيت سلطة تثيل فها 
عد ارات ماء وم ملعةتان حكير تان الا کار 
جزرة - وصله جل وملعقة و من مقد ونس يدك 
“٦‏ حبات قافل سود «فرى وملددة شای من بصل الدج 
اللارية : 


. تلن کارع المعدة ع الماء والضر ہی تاج اما‎ ١ 

؟ - يتزع عظمبا ويرك الأحم حى يبرد . 

؟ - نضاف جميع اأقادر المعدة لانيل وهى الزء ت والخل اخ وبتيل فما الاحم الارد 
و عن چ مع تقلييها آنا فآنا . 

1 رفع من إناء التتيل و رص فى صحن على فرشة من س الساتلة المفرى ويجمل 
بالطاطم والليمرن 0 

سلق المخ 
المقارير :مخ .ملح . ظفل . عصير ليون . مصطكى وحيبان ٠.‏ 

١‏ - ينزع الجلدوعروقالدم بالملحءويدءك ال مخ يادترا سبالملحوالدقيق و يسطف جيداً 

؟ يوضع المخ فى إناء به ماء وماح ويرك ۲۰ دققة ثم رفع الاناء على نار دى 
يلل ه دقائق ( بمكن لف المخ فى قطعة قبل رفعه على اانار) . 

؟- يشطى المخ بالماء البارد ثم يوضم على النار مع مقدار آخر من الماء ويغل مده 
٠١: ٠‏ دقائق ومعه الرصل والملح وعصير الليمون . 

4 - يرفع من الماء ويترك ليرد » ثم يقطع على سب الرغبة أو برك صحيحاً 


¬ ۰~ 
ه - يقدم بعد تنطيته بالصلصة البيضاء ( صفحة16) أو صلصة المقدونس (صفحة۷) 
أو حمل بافيمون والمقدونس . 
سلق اللان 
١‏ - يشل الان جيدآ ويكشط بالسكين لإزالة الطبقة الطحية الحشنة . 
۲ - يدلك جيدا بالملح ثم بالدقيق ويشطف مراراً . 
٣‏ - يوضع فى إناء ويغطى بالماء البارد ويرفم على نار هادكة حى يغلى مدة ه دقائق » 
ثم يغير الماء بمقدار آخر بارد . 
۽ - يرفع ثانياً على النار الحادئة ويضاف إليه الماح » و بصلة صغيرة » وقعامة من نسيج 
يداخلبا عدد م حبهان؛ عدد ۽ قرنفل » عدد + حات فلفل أسود صحيح . 
ه- ينرك على النار حى ينضح ء ثم برفع اللسان ويعزع جلده . 
لريق: ريم : يقدم اللسان بعدة طرق وهی : 
١‏ - يقدم صحيحاً ساخناً بعد تحميله بالليمرن والمقدونس . 
؟ -يبرك حی يرد ويقطع حلقات وزص ف صحن عمل بكامخ الخضر (ص۷۷٣).‏ 
٣‏ - يترك حتى يبرد ويةملع حلقات أو مكعبات ويغطى بصلصة المايو نيز (صفحة هم) 
ويجحمل بالخس وبعض المخللات . 
۽ - يقطع مكعبات ويغطى بصاصة الليمون وا قدونس ( صفحة ٠۷‏ ) وتجمل بقطع 
اللسان وورق المقدونى ويقدم ساخنا . 
ه - يشوح اللسان الوق فى السمن ورفع ويقطم حلقات ويقدمه م حلقات 
الليمون والطاطم . 
ساق النفو س ( البنكرياس ) 
امطر يهم : 
١‏ - بدعك باحتراس بالماح لإزالة الدم » ثم ينظف ويغسل بالدقيق وينظف ثاياً . 
؟ - يوضع فى إناء و يغطى بالماء الباردالمضاف إليه الماح ويرفع على النار حى يغلىمدة 
ه دقائق , ثم يستغى عن الماء . 


الت 
٣‏ - يصب عليه مقدار آخر من الماء النارد ويرفم على انار المادثة مع إضافة بصلة 
مدعوكة بالملح والفافل وبترك حى ينضج . 
طرى نقد ؟م : 
١‏ - يقدم ساخنا مغطى بالصلصة اليضاء ( صفحة + ) وجلا بالمقدونس . 
؟- يقسدم ساخنا مغطى بصلصة اللكرفس ( صفحة ۷١‏ ) أو صلصة المقدونس 
( صمحة ٩۷‏ ) . 
نان اکرش 
القارير : 
١‏ كط الاجزاء القائمة الارن و ال القطع الدهنية . 
؟ - :نسل جيداً بالأرفة والصابون وتشطف مراراً . 
م - تدعك بالدقيق ثم تشطف بالماء البارد . 
۽ - تقطع على حب الطلب وتوضع فى إناء وتغطى بالماء الإارد ونرفم على النار حى 


نغلى مدة ه دقائق . 
٥‏ يصق الاء المغلى ويستبدل بآخر وةكرر العملية مرة أخرى . 
+ - تغطى بمقدار من ا١ء‏ البارد المضاف إله بصلة ‏ مصط کل - حبهان » وأرفمعلى 
النار حى تقرب من اانضج ؛فبضاف إليها الملح وتستمر على النار حتى يلم نضجبا 
طرى تقد مر ] * 
١‏ تقدم ساخنة مع الملح والفلفل والليمون المقطع أنصافا . 
٣‏ - تقدم ساخنة بعد ةطبعبا وتذطيتها بصلصة البصل ( صفحة 807 ) . 
لق الطحال 
القارير: 
۽ طحال ضأن أو بتلو هلعقتان کیرتان من عصير الليمون 
بصلة كبيرة مةطعة حلقات ملح فلغل 


۳ = 


الأريقة * 


. يفسل بالدقون وينظت بيدا‎ - ١ 
. يقل بالملح والفلفل و نصف مقدار عصير الليمرن و يمرك حوالكى! ساعة‎ - ۲ 
م - يرصع فى إناء يغطى بالماء م يضاف إلبه ابعل وعصير الليمون و قليل من الملح‎ 
. ويرفع على النار حى يغلى + م نمدأ الحرارة ويرك حتى ينضح‎ 
. ۽ يرقم من الماء و تعمل على حسب الصاف‎ 
* طرں تقر مہ‎ 
أولا) يقطم شرا غايظة فرعا ورص فى صحن وحمل بالليمون والمقدونر‎ ( 
: وتقدم ممه الصلمة الاه‎ 
مفارير ق1:‎ 
كربعنالجري الم المتخافمنالسلق | ملعقة حلو من عصير ليون‎ 
ملعمّتان حلي من زيت سلاطة ْ ماح - فلفل‎ 
. الطريق : #لط المقادير بعضبا بعض وتتبل و الفلفل‎ 
. (ثاناً) يشوح قلدلا فى السمن المقدرح ويقدم مع المقدونس والليمون‎ 
ملاحظة : جب تغطية إناء التحمير بغطاء نم يثقل > وعند تحمير الجبة الثالية يرفم‎ 
الإناءمن على النار و بترك قليلا »ثم يقاب الطحال على الوجه الآخر ويغطى ويثقل‎ 
. ويرفع على النار‎ 
سلق الرئتين‎ 
* المقارير‎ 
. تدعك با لماح وتفسل ء ثم تدعك بالدقيق وتشطف‎ ١ 
نقطع قطعا مناسبة وتوضع فى ماء يارد » ورفم على انار الحادنة حتى تغلى مدة‎ - ۲ 
. ه دقائق ثم يستغنى عن الماء‎ 
. وضع فى مقدار آخر من أماء البارد وتسكرر العملية ويستغى عن المأء‎ - ٣ 


۳ -- 


٤‏ - توضع فى مقدار آخر من الماء البارد ويضاف إليبا بصلة مدعوكة بالملح والفلفل 
وقليل من الحبهان » وترفم على انار وتترك حى تنضج . 

ه- رص فى صحن و ّمل بالمقدونس والليمون . 

الممتدحان 
إعرار اررعماء , 

١‏ -يزال شحم الأمعاء بقدر المستطاع » ثم تغسل جيداً تةب بالود أو بوضعبا فى 
طرف صلبور المياه وتفتح واندفاع اليا ساعد على قلمها بسبولة . 

» - توضع فى مصفاة ورس بكية من الماح ويضغط عام ا فة لتخلص من 
المادة الخاطية . 

. تشطف جيداً ثم تفسل بالدقيق والملح وبالاوفة والصابون :م تشطف مراراً‎ - ٣ 

ع -تقلب ثانيا وتكرر عملية إزالة المخاط حى ثم نظافتها . 


: تعمل الخلطة الأنية‎ - ٠ 
۾ کیلو لحم مفرى ملع ةكبيرة من مقدو نس مفرى‎ - + 
فجان أرز ملعقة كيرة من شوت مفرى على حسب‎ ١-١ 
بصله كبيرة مفرية أو قليل من النعناع الرغبة‎ 
كيلو طاطم ملح - فلفل - مهار‎ + 

عم رايط : 


يدعك البصل المفرى والح والفلفل ويقشر الطاطم ويفطعقطعاً صخيرة وينق الآرز 
ويغل جيدا ثم خلط مع مقادير الخلطة وتتبل بالماح والفلفل والهار. 
_ شى الأمعاء بالخاطة الابقة يإحدى الطرق الآنية : 
(1) بربط طرف الأمعاء ثم حشى لثاثيها بالخلطة ولا الفراغ بالماء المملح » 
ثم يبط الطرف الآخر ويوزع الماء بالنساوى فى الآمماء بالضغط افيف علما 
(ب) تحثى الأمعاء لثلثيبا وتربط من الطرفين ثم توزع الخاطة داخلما بو اسطة 
الضنط اليف ورربط على مسافات متساوية على حسب الرغبة ثم تثقب 


م f‏ .اه 
هربا رشيعةه . 


= 


( ج) نقطم الأمماء قطماً طوطا ١٠سم‏ وتمثى بالخاطة مع ررك فراغ من طرفما 
ثم رص فى حلة . 
( د ) تعمل کا فى بند ( <) وتربط الاطراف وتثقب 
۷ - يسلق الممبار فى كية مناسبة من الماء المملح حى ينضج . 
۸ - يصق من ماء الساق وعم ر فى السمن ويقدم ملا بالمقدونى وحلقات الليمون 


ثانياً التسبيك 
المحم المسيك المضغوط 
المقار ير ١‏ 
قطلمة من لحم البتلو مفرده بصلة كبيرة مدّطعة حلقات 
0 مقدر نس جاف 1 جزرة 0 , 0 
ليل من الزءتر ربط فى شاشة عة كرفس مةطعة 
ورق اللاورو ‏ | ملح فلفل أبرض 
٠‏ حبات فلفل أسود 
الا هم : 


. رال العظام والطبقة الجلدية من قطعة اللحم ونفرد جيداً‎ - ١ 

؟ دقلا ل ثم تاف جيدآً وتربط بدوبارة . 

م - نوضع الخضر المجبرة والشاشة امحتوية على التوابل فى إناء مع كية قليلة مع الماء 

تكن لنغطية الخضر فقط . ثم يوضع اللحم فوق الخضرالجبزة وتغطى بورققمدهونة 

۽ - تطبى على نار هادئة مع إحكام غطاء الإناء ؤملاحظة تقليما آنا فان » وتترك 
حى بنضج اللحم 

6 - يلدع اللحم ويوضع بين لوحين أو صيليتين وتضغط وتلقل » ويترك حى يبرد 
ماما ٠‏ ثم يقطع حلقات رفيعة . 


للك 


لحم الصلة اببة 
الفارير 
كالم ةب بيك مل.ملعقة شاىمندقيق | ذرةمن القر نفل وجوزةالطيب 
ماءقة كبيرة من ملح فلفل چ : ؟كيلو بطاءاس ممبوك 
ا | عصير + وة 
ارين : 


) يقطع اللحم البفتيك (عول القطعة ٣بوصات وعرضرا ۲بوصتين وتفردجيداً‎ - ١ 

؟ - تاف كا حشر وربط عبط ثم تنقع فى عصير البصل والملح والفلفل والقر تفل 
ا E‏ 
حمر اللحم فى السمن وبرع ثم بحس الدقيق إلى أن يصير بلا . 

0 ازا ناد ربصاف لبر نوها مع استمرار التقليب ثم 
يضاف المصير الذى نقع فيه المحم , ويرف الإناء على النار ويترك حى يشل 
مع استمرار التقليب . 

ه - يضاف اللحم ويثرك على نار هادثة إلى أن ينضح . 

د - يفك الط من قطع اللحم . 

۷ - تعمل فرشة من البطاطس الممبوك ويرص فرقبا الأحم الناضج 

م- تصق الصلصة المتخلفة وتصب حول الطبق وتقدم وهى ساخلة . 

حم بملصة الطاطم 


؟ كيلو لم (بفتيك) ‏ | ۲ ملءقة كيرة من خل كوب طاطم مصفاة 

+ كلو لحم مفری ملعةة خبز بلدىفائ مبللمءصور من -١‏ ب كوب wr‏ أوماء 
۽ رأسثوم مفرىناعما | ماح فلفل ‏ عصير إصلة ‏ | جزرة افر ئجى - قطم كرض 
" ملعقة كبيرة من من | ملعقة حلومنمقدونسمفرى | فنجان أرز ناضج ( مقلفل ) 


۹ - 


الطرية: : 


۹~ يدق اللحم وبقطع قطعا مستطيلة ( »ر ٣‏ بوصة ) . 

؟ - ينمل ادم و يتبل بالملح والفلفل وجوزة الطيب وعصير البصل . 

م - مخلط اللحم المفرى والار م والمقدونس والخيز المعصور ويتبل المع جيدا . 

۽ - ببسط خليط الاحم المفرى على شرائح البفتيك المحعدة » وتل ف كل قطعة وتر بط 
خبط كتان ( دوبارة ) . حمر اللحم فى المن ويرقم منه . 

ه - تضاف لطاط م لاسمن اخلف من ااتحمير وتعرك حی تنضج ضاف إليبا 
الخل واامهريز أو الماء وبترك حى تغلى . 

د - يضاف الاحم والخضر المقطعة ويترك على الثار حى تنضج اللحم . 

۷ - يوضع الأآرز الناضج فى صحن على هيئة مستدير بجوف . 

۸ - رفع اللحم من الصلصة وباك الخيط ويوضع فى تجويف الآرز ٠‏ 

و - تصن الصلصة التخلفة وتدبل وتصب على اللحم . 

طاجن اللحم بالخضر 


المفارير : 
۲ ملععتان من د کیلو بصا قاؤرمة ملح فلفل 


الطر ةة : 
١‏ - يتطع اللح مكعبات ومر فى السمن ثم باشل منه وعحمر البصل وينشل ٠‏ 
¥“ ور الدفيق ف المن المخات حی ,صر بلا أم رقم الإناء بعيدا ص النار 
ويضاف اريز تدرياً مع ااتقابب الجد. 
۲ برقع الاناء عل النار ويرك ليغلى ٣‏ دقااق . 
؛ - يوضع اللدم و اهل والجزرق طاجن فى طبقات متيادلة »و يصب فوقه الصادة 
البنية السابقة بعد تصفيتها ويغطى الطاجن دنج فى فرن متوسط حمى ينضح اللحم 


19 - 
ه - بوضع حول الطاجن فوطة مطوية أو الورقة المشرشرة ونثوت بدبوس . 
5- يقدم الطاجن للائدة على صمن أوسع منه . 
لهم بالعربية 
القارير : 
كيلو لحم ضأن نفذة مقطع مكعبات ملعقة حلو من دقيق ‏ ملعقة من 
؟ کوب ماء ملعقة حلو من عصير الليمرن 


كرب لبن عدد ۲ جزرة مساوقة مةطعة مكعبات 
+ إلى كيلو بازلاء مساوقة ملح فلفل أبيض 


الطرية 
١‏ يشوح الحم فى السمن ثم يضاف إليه الماء ويترك على النارحى يقرب منالنضج 
نج الدقق جيداً باللان وبضاف لاحم مع التقليب . 
- يترك الإناء على تار هادئة حى يتم نضج اللحم فيضاف نصف مقدار الخضر 
وتغلى ۳ دای . 
۽ - ينبلا الج والفافل وعصير الليمون. وتغرف فى صحن و تجم لياق الجزر والبازلاء 
لحم بالحشو ألزأ ف 
ا مقارير : 
نص فكبلو بفتيك 
أصفهتدارمنالحشو الزائف(ص١ىم)‏ 


ماعقة كيرة من ھن 
؟ك ب ريز ( صفحة ۲ ) 
ملح فافل عدد ؟ قرفا كيار بطا:لن مورك 

بصلة صغيرة مفربة ب كينو بازلاء ماوقة 

جزرة مقطعة . قطعة كرفس | عدد ؟ جزرة ه_لوقة مقطءة 
ملعدّة حلو من دقق ا مكعيات 


لتقدم و اتجميل 


— ۱۲۳۸ 


الطأريقة : 

.) يمد اللحم وبسط ويقطع شرات ( ۴ × ؟ بوصة‎ - ١ 

؟ - تثى بالحشو الزائف وربط . ثم تحمر القطع فى السمن المقدوح وترفع . 

+ - مر البصل حى يصفر لونه . فيضاف الدقيق » وبستمر ف التحمير -مى يصير 
با » فيضاف البريز تدريجا مع التقَلب المستمر ويرفم على الثار حى يغلى 

۽ - ينيل بالملح والفلفلء تضاف الخضر والقر نفل و اللحم »وتترك على النار المادئة 
حتى بنضج » فيرفع ونفك الخيوط . 

ه - تعمل فرشه من الإطاطس الممبوك (اليوريه) أو يوضع البيوريه على الصحن 
على هيئة مستدير بجوف الوسط ويوضع اللحم على الفرشة أو بداخل المستدير. 

. تصنى الصلصة المتخلفة وتصب حول الطبق أو مع اللدم فى التجويف‎ - ٠ 

۷ - حمل الطرق بالازلاء والجزد الاو المقطع مكمبات . 

كونية اللحم 


القارير : 
نصف كلو لحم ضأن + - ۾ دأسثوم | ملح ظفل 
ماءمَةثاىمن ؟ونمدقوقناعما | ۲ ملعقتازسمن | من كوب ەر وكوي ماء 


لري : 
۱ - بدق الثوم ثم يضاف إليه الكمون ٠‏ 
؟ ‏ بقطع اللحم قطما صغيرة نوعا و مر فى المن » ثم يضاف الكون واو م 


وبعاب ايع حتى يصفر الثوم 
+ - يضاف المهرير ويتبل» ويرك على نار هادئة حتى ينضح اللحم ٠‏ 
لحم بالدمءة 
القاري_ * 


+: +رأس ثوم ؟ ملمقنا نكي رتانمن معن 


+ لولحم ملح ظفل 


م كيلو من الططاطم 


— ۱۳۹ - 


الطرية: : 
١‏ - يغطع المحم قطماً صغيرة نوعا وصحمر فى امن . 
۲ - يضاف إليه الثوم المغرى ويقلب حتى يصفر لونه ٠‏ 
٣‏ - تضاف العاراطم المصفاة ويرك الإناء على الثار حى يتم نضج الطماطم . 
۽ - يضاف الخل ويقلب بها جيدآ ثم يضاف البهريز أو الماء» زيترك الإناء على النار 


الحادئة حى ينضج الحم . 
كباب الل 
المقارير : 
+ كلو لحم خذة ۽ فصوص ثوم ( وقد ,ستغنى عنه ) 
بصلة صغيرة صححة ۲ ملءقتان معن 
ماح .فلفل ‏ قلبل من مسحوق القرفة | اليل من الماء 


الطريقة : 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات ويتبل بالملح والفلفل والقرفة . 
- يرفع المحم على النار مع البصلة ويقلب مدة ٠١‏ دقائق حتى منص مابهمن ا لاء تماما 
٣‏ - يضاف المن وتقلب حتى مر لونها فيضاف الوم المدقوق فى حالة استعماله 
ويقاب حتى يصفر . ثم يضاف قليل من الاء ويغطى الإناء . 
؛ - يرفع الغطاء آنا فآنا ويقلب اللحم ويضاف قايل من الماء وهكذا حتى يتم نضج 
اللحم فتغرف مع صلصتها القليلة جدآ وتجمل بقليل من المقدونس المفرى . 


طاجن اللحم باليخنى 
المقارير ' 
ج کیلو بصلمفرىغليظا | ملح فلفل بها | ١‏ ملمقتان سمن 
کړلو لحم بتلو طاطمه كيرة نوعا قليل من الماء 


1-2 


الطرية: : 
١‏ - يضات البصل قليل من الملح و رقاب على نار «توسطة حتى عنص الماء وحم لو نه 
قضاف إليه قليل جد من الماء وبقلب حنى عتص الماء » وهكذا حتى عمر 
اللون تماماء يضاف إليه المن و بقلب مدة ه دقائق . 
؟ - تضاف إليه الطماطم المصفاة واللحم ويقلب ايع على نار هادئة مدة 
٠‏ دقانق . ثم يصب عليه قليل من الماء ويغلى الميع مدة ه دقائق . 
؟- يوضع البصل والمحم فى طاجن ويغطى ثم يزج فى الفرن . 
؛ - يرفع الذطاء قبل تام النضج ليحمر الوجه . 
- توضع <ولالطاجنورقةمشرشرةالحافةو تثبت .ديوس ويقدم الطاجن على صحن 
طاجن ذيل الثور 
الطريق: : كالابقة ويستبدل باللحم ذيل ثرر متوسط . 


اللآر.:: : تجبز الفقرات وتساق كالافى : 
١‏ - تفصل فقرات الذيل بعضها عن بعض »ء ثم تشق كل واحدة باكاطور عرضا . 
؟ - تغسل الفقرات جيدا وتوضع فى ماء مغلى مع بصلة صحيحة وتارك حتى تقرب 
من نضج فيضاف إليبأ الملح وتغلى حوالى ٠١‏ دقائق . 
- يعمل مثل طاجن اللحم باليخنى وتستعدل خلاصة الذيل بدلا من الماء وا'فقرات 
المسلوقة بدلا من اللحم انىء . 


قاورمة الحم 
المقارير ' 


> كيلو بصل قاورمة ۽ م كيلو طاطم ملح - فلفل ‏ بهار 
الطر يق : 
١‏ -يحسر المحم ويرفع » ثم حمر البصل ويرقع . 


كرس 
۲ - قضاف الطاطم المصفاة للسمن ا متخاف وتعرك حتى تنضج . 
٣‏ - يصب الماء أو الهرير ويرك حى يغلى . 
ع - يضاف اللحم واليصل ويغطى الإناء وتهدأ الثار حتى ينضج . 
لحم بالكارى 
القارير ' نمف كيلو لحم نيىء بتلو - مقدار من صلصة الكارى ( ص۷۸ ) ٠‏ 
الطريةة : 
١‏ - يقطع الاحم مكعبات و حمر قليلا فى السمن ويرفع هنه ثم تعمل صلصة الكارى 
بالسمن المتخلف . 
؟ - توضع قطع اللحم ا حمرة فى الصلصة وتعرك على نار هادئة حتى تنضج من ساعة 
إلى ساعتين . 
؟- تقدم مع حوالى + كيلو أرز ملوق ( بنظر ص ۴۹۱) » فيوضع الأرز على 
هيئة مستدير بجوف وبوسطه اللحم باللكارى . 
؛ - يحمل الطبق بالليمون والمقدونس ويقدم ما تبقى من الصلصة فى قارب الصلصة . 
الدكارى بالاحم الناضج 
الياربر : كالسابقة باستمال الحم الناضج . 
الطربةة : تعمل صلصة الكارى (ص ۷۸) وتترك على حدة على النار المادئة مدة ساعة 
حتى تظير نكبه موادهاء فيضاف إليها اللحم الناضج المقطع ويغلى بها مدة 
۽ ساعة وتقدم كالسابق . 
4م صحيح عشو بالج 
القارير : لكل نصف كيلو لح بتلو ( قطعة واحدة مفردة بطن أو نغذة ) . 
۾ كلو من سجق بقرى - ملح فلفل ‏ جوزة الطيب أو القرفة الممحوقة 
خضر مقطمة حلقات ( ٣‏ جزر وبصلة و! دأ سكرفن ) . 


لاه 


الطريقة : 

» ) يفرد الادم و يدق لتقطيع الآلياف ( ويحب ألا يزيد غلظبا على م بوصة‎ - ١ 
. ثم تنبل با ملح وةل وجوزة الطيب أو القرفة‎ 

؟ - بط عليها السجق مع رك مقدار م برصة من الاطراف ٠‏ 

م - تاف جيداً على هرئة اطوانة و بط ضخيط كتان ( دو بارة م . 

- توضع الخضر المقطعة فى إناء و يصب عليما ماءكاى لتغطرتها فقط . 

ه ‏ يوضع اللحم فوق طبقة الخضر ويرفع الإناء على النار الهادئة أو بز ج فى الفرن » 
مع ملاحظة تغطيته . 

> -يرفم/الغطاء ويقلب الاحم على الجبة الأخرى مرةكل نصف اعة » وتضاف 
كلية أخرى قليلة من الماء إذا احتاح لامر . 

۷ - تمرك حتى ننضح . ويستفرق ذلك حو الى ساعتين : يرفع الحم ويتزع الط 1 


التق ررم * 
١‏ - تلع بقلية التليع ( انظر باب التفرقات ص ١م)و‏ جم ل بالخس والطاطم وتقدم 
معا لطة الخضر ( ص۷٣‏ )۰ 


۽ - تقدم ساخنة مع الصلصة البنية (صفحة )۷١‏ باستمال خلاصة الخضر التى طبرت 
فيهاوقد تحمل بالجزر المسلوى . 
لحم صحبح شو بالحشر الزائف 
طقارير والطريقة: كاللحم ال#شو باأسجى الابق . و تتدل بالسجق مقدار من الحشو 
الزائف ( ينظر باب التفر قات ص 811 ) ٠‏ 
لحم مشو بالعصاج والصنو بر 
القارير والطريقة : كاللحم الحشو بالسجق ويسقبدل به الصاح المضاف لابه قلبلى من 


الصدوير ( صفحة ٠٣۷‏ ) أو ( صفحة ٠) ۱٠٠١‏ 


-«- 


امار مر 2 لهم شو باه والثوم 
لكل نصفكيلو تلومفرودةطعةواحدة ٤‏ فصوص وم 
ملعقة لية مقطمة قطه| صغيرة ملح فلفل ‏ جوزة الطيب - بهار 


م كلومن الإطاطى الصغيرة الوق | ملمقة كيرة من سمن 
الطر به : 


. يفرد الاحم ويدق كالسابق ثم يتبل بالملح والفلفن والبار‎ - ١ 
. نغرس أنصاى فصوص الوم على أيعاد فى اللحم‎ - ٣ 
توزع اللية على سطم الاحم ثم تلف قطعة اللحم ور بط خط كان ردوبارة).‎ - ٣ 
. ۽ - يشوح اللحم فى السمن ثم بضاف إلبه كيه قليلة من المساء ويغطى الإناء‎ 
وهكذا حي‎ ٠ ه - يرفع الغطاء آذا قآنا و يقاب الاحم" ر يضاف إليه قليل من الماء‎ 
. نضح اللحم‎ 2 
وتجمل بالبطاطس الملوق, أو تدم بأردة وبمل با لمقدونس اء اجس وقليل من الطاطه‎ 
الحم المسبك بالعربية‎ 
* القارير‎ 
حهان‎ ٣ › قرنفل‎ ٣ كيلو لحم بنلو صغير شاشة مها : ( عدد‎ + 
) كرب صلمة بيضاء ( صفحة 4) و٤ فلمل أسود‎ + 
ملح وقلفل أبيض كلو كرعة‎ 
قطعة كر فس » بصلة » جزرة ملمقة شاى عصير لمرن‎ 
: الطر يقر‎ 
. يقطع اللحم قطواً منظمة متوسطة الحج » كذا الخضر‎ - ١ 
ابو ضع الل<م والخضر المجبزة والتوابل ق اء مع مقدار من الخلامة أوالماء‎ 
1 الکن لتخطبتها . يغطى الاناء ويرفم على نار هادئة ويرك حتی اشح للحي‎ 


11س 

۽ - رفع الصلمة بيدا عن انار وتبدأ حرارتها قايلا وتضاف إليبا الكريمة وعصير 
الامون وتتبل ثم يعاد تخا على نار هادئة مع اتقلب المستمر ۴ 

ه- ب اللحم فى صمن داق ويغطى بااصاصة التخينة وحمل بالليهون وا ءقدونس 


ككيدة بالدمعه 
المقار ير 9 
,كيلو كيد ضأن أو پتلو ملح فلفل » ويمكن إضافة قليل هن 
عصير بصلة الفلفل الأحر 
عصير مونة زیت فر ناوى للتحمير 
قليل من الدقيق لتغطية + رأس ثوم مفرى 


م كوب طاطم مصفاة ملدقة كير ة من خل - قليل من الماء 


١‏ - تفسل الكبد ثم تقطع شراح متوسطة النخانة وتقبل بلملح والفلةل ودصيرالليءون 
والصل مدة ل ماعة . 

؟ - نغطى بالدقيق وتحمر فى الزيت المقدوح ورفع . 

٣‏ - حمر الثوم المفرى فى مقدار ملعقتين من الزيت المتخلف ثم تضاف إليه الطاطم 
المصفاة وثترك على النار حتى تنضج فيضاف الخل وقليل من الماء وتقبل الصلصة 

۽ - تقطم شر انح الكبد الحمرة مكعيات ونضاف الصلدة وتعلى عامدة 95٠١‏ -و١‏ 
دقيقة ٠‏ ثم تغرف وتجمل بالمقدونس . 


حكبدة بالصلصة البلية 

المقار.ر * 
مکیلو کد ملح - فلفل ١‏ ماءقة كبيرة من دقيق 
عصير بصلة ملمقتان کیرتان من من | م كوب خلاصة أو ماه 


« لعونة بصلة مفرية 


= ۳0 م 


لطر 

١‏ - تغسل الكبد وتقطع شرائح ثم توضع فى إنار وتتبل بالملح و'افلفل وعصير الليمون 
والصل وترك حوالى ساعة . 

؟ - رفع الإناء على النار وتقلب الكبد حتى متص جع عصاراتها يضاف ااا اسمن 

وتحمر خفيفاً ثم ترفع من الإناء . 

٣‏ - حمر البصل المفرى فى السمن المتخاف وعندما يصفر يضاف إليه الدقق ويتمر فى 

اتقليب حتى بصير لونة بلياء تضاف الخلاصة أو الماء تدرا مع ااتقلِب . 

۽ - رفع الإناء على نار هادئة حى تغل الصلصة قتف .اف ااسكيد ا محورة ويغطى الإناء 
وقترك حتى تنضج ٠‏ ثم تغرف وتنا لى بالصلدة » و تحمل بالليمون وبالقدراس . 

االكرش بااصلصة البية 


المقارير 
ڪڪ نس ضأن كوب صلصة بلية (صفحة د۷ ) 
جزرتان 0 بصاتان 0 قطعة اکر و کیاو إطاطن وريه 
لطر ب 
١‏ - يشام الكرش اجوز قطما مستطيلة ( م < ٣‏ بوصة ) » قلف ور بط وتلبل . 
؟ - اوضع الخصر امقطعة اأتيلة فى إناء و'غطى بكية قليلة من اماه وآسلق ساق ويوضع 
فرقها الكرش الملفوف المنبل بالماح والفلفل . 
٣‏ - يغطى الإناء ورفع على نار هادئة حى تنضج الدكرش فيعزع هنما اخرط . 
۽ - تعمل فرشة من 'لبطاطس اابيورية وص اللكرش فوقما وتص ب الصلعة <وطا و تحمل 
بقليل من الجزر 3 
الحكرش بالدمعة 


المؤارير * 

5 تأنه 8 ١‏ وا ا 
كرش ضأن لوق ومح راصن ٠١١‏ ) | ج هر 
كوب طاطم مصفاه 4 فوص نوم مقرى 


ماح : فلفل ٠‏ مأفقة کمرة ف السمن كوب م خلاصة الكرش 


۳۹ - 


الطر يق : 

ذأ عس لق این تم بصا الوم رق اناق يعفر : 

؟ - تضاف الطإطم المصفاة و ارك حتى تنضج تضاف الخلاصة وتنبل وتعرك لتغلى - 
يضاف الكر ش وتبرك على نار هادئة مدة ! ساعة. 


الكرش بالخضر والطاطم 
المقار ير 
عدد ۽ كرش ضأن خضر مقطءة ( بصل . جزر ٠‏ كرفس ) 
1 فصوص لوم مفرى كوب خلاصة أو ماء 
ملعقة حكديرة من مقدونس مفرى2 | + كيلو طاطم . ملح . فلفل 
الطريفة , 


. ) ينظف الكرش ويقطع فطعا مستطيلة ( ۲×۴ بوصة‎ - ١ 

؟ - تفرى القطع المتخلفة من الكرش ويضاف إليها الثوم والمقدونس ويتبل بالملم 
والفلفل ‏ تحثى قطم الكرش ذه الخلطة وثاف وربط 

م - توضع الحضر فى إناء وتغطى بالخلاصة والطاطم وتتبل ثم يوضع فوقها الكرش 
المفوف ويغطى الإناء وبرج فى فرن متوسطة ويعرك حى ينضج . 

۽ - يضاف [اءا قدر من الماء ء إذا احتاج الام . 

ه - يرفع الكرش وبفك الخيط و رص فى معن دافىء وتصى علا الصلصة . 


المخ المبك مع الصلمة البيضاء 
القارير * 
ع تلو ملعقة شای من مقدونس مفري 
ملعقة شاى عصير اعون كو ب صاصة بيضاء ( صفحة 16 ) 
الأ : 


)١١و صفحة‎ ١ ب المد بالط بقة الابقة‎ - ٠ 


- ۳۷ 


٠ تعمل الصلصة البيضاء ؛ ويوضع مأ المخ ويعرك على نار هادئة حى ,نضح‎ - ٣ 
. رع الإناء من عل النار ويل المخ وير ضع فى صحن داق.‎ ۲ 
. ۽ - يضاف لاملمة المقدوتس وعصير الليمون و تنبل جداً وتصبعلالمخ‎ 


المشار ير 

عدد ۲ زوج أكارع ضأن أو بتار ملعقة كيرة من سمن 
مسلوق ( صفحة ۱۱۷) بصلة صغيرة مفرية 

+كيلو طاطم »كوب خلاصة أكارع غ فصوص وم مفرى 


ملح - فلفل ملعقة كبيرة من خل 
الطأر يم ٠‏ 
١‏ - حمر اللصل فى السمن م يضاف الثوم ويقلب حتى يصفر لونه . 
۲ - تضاف الطاطم المصفاة . وتترك حتى تنضج ,ضاف الل وبرج ہا جداً 5 
٣‏ - تضاف الخلاصة وتتبل وتمرك لتغلى ( دمعة ) . 
٤‏ - يتزع مايمكن رعة من عظم الا كارع ثم توضع فى الدمعة ويغطى الإناء ويرفم 
عل نار هادئة مدة ٠١‏ دقيقه . 
ه - رص الا كارع فى صح دافء وتصب الصاصة حولا . 
الرئتين بالدمعة 
المقارير : تعمل بالطر بقة اأسابقةكالأكارع بالدمعة و تستعمل رئة ضأن مسلوقة ومقطمة 


( صفحة 98 ) بدلامن: الأكارع . 
المصاج 
بقارم * 
نمف كلو لحم مفرى غلبظا 1 بصلة كبيرة نوعا مقطعة حلقات 


ملح فلفل - بہار | ملعقة كيرة من سمن 
قليل من الما 


-خم؟- 
الطريقة : 
تقليبا آنا فآنا . 
؟ ‏ يوضع السمن ويقلب ابيع جيدا حتى بحمر اللحم نوع . 
٣‏ - يستعمل العصاج لكثير من الأطباق » وقد يضاف إليه ملعقتان كيير تان 


من الصنوى ٠‏ 
اكا للتحمير 
اللحم المحمر ( رقم ١‏ ( 
القارير 
نص ف كيلو لحم مسلوق ماح - فلفل - مقدونس مفرى 
ل ملعقة سمن ۾ كيلو بطاطس مر 
اريف : 


. رفع اللحم من ماء السلق ويحقف وبحمر فى السمن المقدوح‎ - ١ 
؟ - يرفع ويوضع فى صحن دافء وير شالسطحبالمقدونس المفرى وحمل باليطاطس‎ 


الحم الحمر (دقم؟) 


المقاوير* 
نمف حكيار لحم ضأن صغير ملح فلفل 
ملعقتان من قليل من المقدونس ا:فرى 


۾ کیو ہلاس جر 


۳۹ - 


الطريقة . 
١‏ - يسل المحم وبقطع قطعاً صغيرة نوعا ويتبل بال لح والفلفل » وقد يتبل أيضاً 
بعصير الليمون أو البصل على حب الرغبة . 
۲ - يوضع فى إناء ويرفع على نار هادئة حى #تص عصارته » ويلاحظ تقليها طول 
الماة - يضاف إله مقدار السمن ويةلب حتى ينضج وعحمر لونه . 
م - يوضع فى صحن وبحم ل بالمقدونس والبطاطس . 


كفتة الحم 


القارير : 
كيلو لحم تن ةمفرى اعا بصلة مفرية أو عصير بصلة | ملح فلفل- بهار 
ملعقةشاىمنمقد ون سمفرى | ۳ فصو ص لوم ٣ملعقتان‏ سمن للنحمير 


الطريم : 
١‏ - تخلط جيع المقادر وتدق فى الحاون جيدا . 
؟ - تشكل أصابع» وقد تشكل مستديراتوتحمر فى المن المقدوح (تحميراً بسيطاً) 
؟ ¬ رفع من السمن ورص ف صحن وتجمل بالمقدوئس . 
كفتة الاحم بال.كيد 
القاربر : كقادير الكفتة مضافا إليها !كيلو كد مفرءة . 
كفتة المحم بالبقسماط 


القار مر : 
كيلو لحم بتاو مفری ناما | بصلة متوسطة مفرية رفيعاً أو ميشورة 
ملعقدكبيرة خيز مبلل ف الماء أو اللان ؟ ملعقتان معن للتحمير 
ومعصور أو ملمقة حلومن بقسماط من ١‏ - ۲ ييطة 


ملح فل - بهارات 


اح 0 )اسه 


الطر يق : 
١‏ - تخاط جميم المقادير بعضها ببءض وتتبل وتعجن جيدآ ايض . 
ا آشکل عل حب الرغة . 


طرو طرجرها وتفد يرا : 
)١١(‏ تحمر تحمراً بسيطا فى السمن المقدوح وتقدم بعد تجميلبا بالمقدونس . 
(ب) تغطى باليضس ر مر ف المن اللقدرح وتقدم معا صلصة الطاطم (صفحةمىة 
أو مل بالقدوذنی 
) صفذحة ۰)۹۸ 
) 8 ( رص يعلد مر ها على الار: الخلوط يقلن المأزلاء السو تيه ¢ ويصب<وھ 
صلمصة الطاطم ( صفحة )٩۸‏ . 
كفتة الأحم بالآرز المدقوق 
الفارير : مث كفنة الحم رقم ١‏ ويضاف !ايها ملعقة أرز مدفوق . 


ارغ : 
١‏ - تيز وتدق ناعما مثل كفتة الحم رقم ٠ ١‏ ثم تعجن بالأرز جيداً » وقد تد 
ثانا وتدكل على حب الرغبة . 
٠‏ - بز إناء مغلى و يغطى بمصفاة . 
؟ - نوضع أصابع الكفتة النيئة فى المصفاة ؛ وتغعلى و تمرك على البخار حتى اسك 
4 - رفع من المصفاة وتترك حتى تعرد قليلا ثم تحمر فى السمن . 
ري تقر ريا : 
را ) تقدم بخلة بالمقدونس وقد يقدم معبا صاصة الطاطم ( صفحة ۸ ). 
(ب) يعمل مقدار من صاصة الطاطم المعروفة بالدمعة ( ص مه ) »ثم طب م 
الكفتة مدة ٠١‏ دقائق › وتقدم ساخنة . 


=۱ 


كفتة اللحم بالعصاج 
امقر ير 0 
کیلو لحم ری رفيعاً | مأعقة شای من مهدو نس مفرى 
۾ كيلو لحم عصاج( صفحة»؟١‏ ) ماح - لدل د ہار 
١‏ - ۲ بطضة للعجن ۲ ملعة.| عن لاتحمير 


الرييء " 
- مخلط حم القادير بعضها يعض عدا ابض وتفرى بالمفراة ) اناكينة ( التاعة 
۲ - تعجن بالبيض جيداً و تشكل على حسب الرغبة وتحمر فى السمن المقدوح . 
٣‏ - تقدم بعد رصما فى الصحن وتحميابا بالمقدونى ٠‏ 
كفتة اللحم بالأرز ال1-اوق 
القارير :ككفتة اللحم بالعصاج مضافاً إليبا ملعقتا نكبير تان من رز صسلوق . 
الطرية:ٌ : 
١‏ مخلط المقادر بع ما بعض عدا الأرز والبيض وتفرى بالمفراة اناعمة ( 11 كينة ) 
؟ - يضاف الآرز الوق وتعجن بالبيض وتدكل مستديرات متومطة السمك 
ومر فى السمن المقدوح أو تدکل وتغطى بالليض و تحمر : 
٣‏ - تقدم ساخنة و جمل بالمقدو نس ومعبا صلصة الطاطم ( صلصة مه ) 


كفتة الاحم الناضج 
المقارير : 
+ كيلو لحم ناضج بقرى بيض للعجن - ملح فلل" 
+كيلو بطاطس ناضج مفرى بيض وبقمماط لاتذطلية 
الار ق : 


. تخلط جيع المقادير بعضما ببعض وتعجن بالبيض‎ - ١ 


"ع — 
؟ - تقطم طعا متساوية وتدكل على هيئة أسطوانة وتغطى بالبيض والبقسماط 
وتحمر تحميرآً غزيرا ‏ :قدم معرا صلصة الطماطم ( صفحة مه ) . 
الضلع الحمر « الكستليتة » (دقم١)‏ 
القارير : 
+ كيلو لدم كستليتة ظ عصير لمو نة وعصير بصلة 


ملح فلفل 17 ملعقة من 
الطر يغ : 


اس اللحم ويغدال 0 وينزع اللحم من أعلى لظم لحوالى بودة ويدال الدهن 
الزائد م يضرب اللحم اقيق الانسجة ولإعطائها اك كل المعين . 

؟ ‏ يتبل بالملح والفلفل وعصير الايمون والإصل إذا أريد . 

٣‏ - يحفف اللحم وتحمر فى كية السمن المقدوح وف البده تقلب على جبتها بر عة 
حى تبحمد المادة الزلالية الطحية ثم نمدأ الحرارة حتى يتم النضج . 

۽ - يرفع المحم ويصن من السمن هاما » ثم تقدم ساخنة ومعما البطاطس الحمر 
أو البسلة الوتيه الخ » أو تقدم مع البطاطس البيوريه وصلصة الطماطم 
( صفحة مه ) أو الصلصة البلية ( صفحة 05 ) . 


الضلع الحمر ( دقم ۴) 
امقارير : 
١‏ - يحبر اللحم » کا فى الطريقة ااسابقة . ويتبل فى الدقيق المملح » ( ملعقة كيرة 
من دقيق و ۾ ملعقة شاى من ملح و + ملعقة شاى من فلفل ) ٠‏ 
؟ - تحمر فى الم نكالسابق وتصن منه ماما . 
+ تقدم مع البطاطس ابيوريه ويصب حرطا الصلصة اأبلية أو صلصة الطماطم 0 
و تحمل با لخضر السوتيه مثل البازلاء والجزر . 


م14 


ضلع اللحم ( رقم ؟) 


القارير : 
,كلو لحم ضاوع چ 
ملح قلفل ‏ من لاتحمير م ملاعق كبيرة من بقسماط ناعم . 


الطريقة : 
١‏ - حمر الاحم كالسابق ويتبل بالملح والفلقل . 
۲ - فق اليض قللا ويضاف إلبه قليل من الماح والفلفل وتامر الكستايه فيه 
م ترفع باحتراس لنصفية ايض الزائد . 
م - تتبل فى فتات ايز ويستمان على ذلك بالضخط على اقطم سكين . 
؛ ‏ تحمر فى السمن كالسابق وتصن منه تماماً . 
ه - يوضع بطرف الضام ورق غاص يعرف بر ضلع الكستليتة .أو يلف الطرف 
بقطعة ورق مفضطة . 
+ - تقدم مم الإطاطس البيوريه وصاصة الطماطم ( صفحة ۹۸) أو الصلمة البلية 
( صفحة ۷١‏ ) وتجمل بقليل من الجزر السو تبه المقطع على هيئة عيدان الكبريت 
أو البازلاء : 
ضلع اللحم المفرى الناضج 
القارير : كقادير بفتيك اللحم المفرى الناضج ( صفحة 1648 ) . 
الطريقة : 
١‏ - يوضع الخليط فى طبق مدهون كالبفتيك وبر ك ليبرد ثم يقطع أربع أوست قطم 
؟ - تشكل القطع على هيئة كستليتة وبوضع بطرف كل قطعة مكرونة فى طرفبا 
المدبب - تغطى بالبيض والبقسماط وتحمر تحميرا غزيراً . 
+ - تقدم مع الإطاطس البيورية ومعبا الصلصة البلية ( صفحة ه۷ ) أو صلصة الطاطم 
( صفحة ٩۸‏ ) وقد تقدم بمفردها وتجمل بالمقدوس . 


جاع[ مه 


ضلع بال مكرونة والطاطم 


ال مقارير ا 
+ كيلو لحم كتليتة أن 1 0 اجى مسلارقة 
كوب صلصة طاطم ( صفحة ٠ ) ٩۸‏ و فلفل أبيض 

أ 07 ل 


ملعقتان من جين رومى ميشور 


الطريقة 0 
- مجحبز اللحم كالسا بق و يدل با ملح والفلفل . 
۲ - يغطى بالبيض والقمماط . ثم حمر فى السمن الغزير ويرفع وتصن مله تماما . 
م - تخلط المكرونة بقلل من صاصة الطاطم وتوضع بوسط الصحن بشكل هرمى 
ويرش على سطحما الجبن الرومى المبشور . وص حولها اللحم ا حمر . 
ع - تقدم ممما صلصة الطاطم الباقية فى قارب الصلصة الخاص 
ضلم بالكارى 


المقارير : 
۾ كيلو كنليتة | بيض وبقسماط للاخطية 
لى | ملمقةشاىءنسحوق الكارى | + کرب من صاصهالكارى (صر ۸) الاتقدم 
5 ملح 5 فلفل فجان شاى من الأرزا لوق 


الطريقة : 


. يتبل اللحم الجبز بالملح والفلفل ومسحوق الكارى‎ ١ 

؟ - تغطى بالبيض والبقسماط وتحمر فى المن الغزير ٠‏ 

٠‏ - ساق الأرز ويوضع ف الصحن على هيئة مستدير بجوف ورص اللحم داخل 
هذا المستدير ويلا لتجويف بقليل مم الآرز المسلوق . 

۽ - تصب صلمة الكارى ارج المستدير ويقدم الطبق ساخنا . 


مولت 
ضاع اللحم على الطر فة الفرئسية 
المقار ير ا 
+كيلوكتليتة ضأن أو بتاو صغير . ۲ ملءقتان سمن للتحمير 
كوب صاصة عاط بلية (دفحةو) | ملعقة كير ة من سمن ساح 
أو صلصةطاط, ( صفحةمه ) ملعقة حلو من مقدونس مفرى للتنبيل 
باو بطاطس روك ي ان 
بقسماط للتغطية ملح وذلفل وجوزة الطب 
الطريةة: 
١‏ - ييز الضلع كالا بق ويتبل باالح والفلقل . ْ 
؟ ‏ تخلط مقادير انتيل يععما بض » ويرضع ما الضلع المجبز » ويمرك مدة 
ربع ساعة مر فع الضلع و يفطي اقباط : 
> - يقدح السمن وحمر فيه الضاع بشرط أن بقلب على جبتبه أولا بسرعة » ثم 
تهدأ الحرارة ويترك حى ياضج - رفع من ال.من وص . 
غ - يقدم على طبقة من البطاطس الممروك ويصب وله صلمصة طاطم أو صلصة 
بلية ويوضع بطر ف كل ضلع الورقة الخاصة . 
المقارور : 
۾ كلو كتليتة ضأن عن للتحمير 
كوب صلصة الجبن الرومى ( ص1٦‏ ) ملح فافل 
ملعقتان من جين رومى مشور م كيل بطاطس صغير مسلوق لجسا 
بيض وبقسماط التخطية علعقة مقدونس مفرى : 
الطريق : 
١‏ -يجبز اللحم ويتبل بالملح والفلفل , ثم حمر فى السمن المقدوح صف تسو ية ثم 
٠١ (‏ - الطهي ) 


سواه 


برفع منه و ينظم و يوضع عله ثةل لأخذ شكلا منتظما و يترك حى يبرد تماما . 
؟ - تغطى جبتاها بصلصة الجين ثم برش عايبا الجبن المبدور وتترك ءرد . 
+ - تغطى بالبيض والبقسماط وتمر ثانا فى المن المقدوح . 
بالمقدونس المفرى ) ٠‏ 
البفتيك رقم )١(‏ 
الطريةة * 
أ- بۇ نى بقطم لحم نفذة وتغسل وتدق جردا وتارى 3 وسن‌أن سكو نهستدرة 
؟ - تل بالملح والفافل » وقد يتعمل عصير البصل واليمون . 
٣‏ - تغطى بالدقيق ثم باليض والبقسماط وتحمر فى السمن نحمير! غزيراً أوسيطاً. 
۽ - تقدم مع بطاطن بيورية وصلصة طاطم (ص 4ه ) . 
البفتيك رقم (۲) 


القارير * 

+ كلو بفتيك بتلو ۲ ملعقتا سمن التحمير 

عددم من الطاطم الجامد ااستدير +-] كيلو بطاط بوك كو ب صلصة 
ملح وفلقل أسبا نيولية ( ص +/) للتقد.م 


بطري * 

٠ يحبز اللحم كالسابق وهر فى المن‎ - ١ 

؟ ‏ تعمل فرشة من البطاطس الممبوك » أو تعمل الفرشة على هيئة متديرات من 
الورد بعدد البفتيك » أو تعمل الفرشة على هيئة شرائط عريضة من البطاطس 
باستعال الانوية الخاصة . 

م - وضع حلقات الطاطم فىصيلية مدهونة وتسخن فى الفرن مدة+دقائق وتستعمل 

۽ - يرص البفتيك على الفرشة ويوضع بوسط كل فطعة حلقة مز الطاطم ؛ 

» - تحمل كل حلقة طاطم بوردة صخيرة من البطاطس المعبو ك . 


~~ 
- يقدم البفتيك وحوله أو معه الصامة الأسانيرلية . 
بفتيك باللحم المفرى 


المقارر : 
كيلو لحر نفذةبتلومفرىناعماً | كوب صاصةبنية (صفحةء/) | + - وملاعق ؛طاطس 
ملمقةحلومنمقدونس مفرى | وابل : ملح » فلفل » مهار ممبوكإذا أريد 
؟ بصلتان جوزة اليب قليل من الدقيق 
بياض ببضة | ع ؟-؟ بيضات معن للتحمير 


برط ت 
١‏ - اط اللحم المفرى بالمقدونس والتوابل والطاطس الممبوك » إذا أريد استعاله 
بەجن الخليط مح البيض ويشكل على هيئة قطم البفتيك المستديرة . 

© تقبل القطع فى الدقيق وتحمر فى السمن المقدوح تحميرا غزيرا أو بيطا . 

؛ - يقطع البصل حلقات » وتنزع الحلقات الخارجية الكبيرة ويحفظ ما . 

ه- يغرى باق البصل و حمر فى ملعقة كيرة من اسمن » ثم يغطى بكية من الصلصة 
البلية ويترك على النار حى ببضج . 

١‏ - تنبل حلقات البصل فى الدقيق ثم تفمس فى بياض "ببض ثم ف الدقيقثانياً و حمر 

۷- تعمل فرشة من كبلو من البطاطس المهبوك وترص قطم البفيك علبمانظام . 

۸ - وضع على كل قطمة من البفتيك حلقة من البصل الحمر وبداخلها قليل من البصل 
الخلوط بالصلصة ؛ تصب ااصلمة اابنية الباقية حول الصحن ويقدم ساخنا . 

بفتيك اللحم المفرى الناضج 


المقارير : 
+ كيلو لحم مفرى ناضج ملح - فلفل - جوز الطب 
دلعقة مغيرة من مقدوس مفرى يضة بق اط (للفطة) 


نمف مقدار صلصة نة جد م :20 درو » بانادا (صفحة 14 ) 
الطر بق : 


۸ - 


۲ - توضع على شكل مستدير فى طبق مدهون سمناً ونترك لتبرد . 
٣‏ - تقطع ٤‏ أو + قطع وتشكل مستديرات لقائل البفتيك . 
4 - تفطى بالييض والبقسماط وتحمر فى اسمن الغزير اللقدوح . 
طروه النقرم * 
١‏ - برص البفتيك فى صحن وبحمل بالمقدونس . 
> مساو » على فرشة من البطاطس البيورية ومعه صاصة الطاءام أو الصلصة 
البلية ( صفحة ٩۷۷١‏ ( 
كرات اللحم بالخيز الحمر 


القارے : کقادر بفيك اللحم المفرى اتأضج ) صفحة با) ١‏ ). 
اربق : 


١‏ - كالطربقة السابقة إلا أن الخليط يعمل علىهي'ة كرات وتغطر باليض والبق اط 
ونحمر تحميرا غزرآً ويوضع فى وس طكل عنق مقدونس صغير لنشبه ال مش . 

؟ - يقطع ال الأفرنجى قطماً تخاتها درم سر وهذه تقطع حلقات قطرها هسم 
ويعزع وسطبا بقطاعة صغيرة فتصبح حلقات مجوفة الوسط ٠‏ 

م - حمر الحلقات فى المن الغزير القدوح وترفع منه وتصئى على ورقة . 

۽ - توضع كل كرة على <اقة خمز مر وترص فى صحن و تحمل بالمقدونس . 


0 ات للحم الناضج 


المقارير* 

کیلو هم ناضج مفرى نقيطة لاتغطية ( ينظر باب اانقيطة ) 
ومقدار صاصة بيضاء قخينةجدا (ص٤٠)‏ عر غزر للتحمير 

ملح » فلفل » جوزة الطب صلصة طاطم لأتقديم (صفحة ٩۸‏ ) 


. تخلط القادر وتعجن جبداً وتقبل‎ - ١ 
الطريقة : ؟ - يبرم الخلبط ويقطع قطعاً طو ما ۳ سم وتشكل بشكل «فلين» الزجاجة‎ 


= 144 
٣‏ - تنبل القطع المحكلة بقلبل من الدقيق ثم تغمس ف القظة . 
۽ - تحمر تحميرآ ثم رفع من الإناء على ورقة لقتص السمن 
ه - تجمل بالمقدوذس وتقدم مع صلصة الطاطم ٠.‏ 
العصاج 


المقار سر : 
کیلو لحم مقرى غلبظا بصلة متوسطة مفرية 
ملعقة كيرة من ملح » فلفل ؛ جار 
الطرية: : 
56- حمر البصل قليلا فى السمن ,ثم يضاف الأحم والاوابل وتةإب عل نار هادئة 
حى حمر اللون فيضاف إلا قليل جدا من الما. وتثرك حى ينضج الاحم . 
؟ - قد يضاف الصنور إلى العصاج أو عصير الطاطم أ وكابما . 


كبدة مرة (رقم١‏ ) 


المفارس : 
كيلو كبدة ضأن أو بتلو ل ماع ة كبيرة من سمن للتدمير 
١+‏ ملعقة كبيرة من دقيق متيل بالملح كوب ماء أوبهرير ( إذا أريد تقدعبا 
والفلفل ‏ ملح وقلفل مع صلصة بنية ) 


الطريق : 
١‏ - تشطف اللكبد بالماء البارد ثم توضع فى إناء ويصب عليبا كلية من الماء اللغل 
تكن لتغطيتها مع قلول من الملح وتترك مدة + + ساعة . 
؟ - تنشل من الماه وتجفف وتقطع شرا خانتها سم . 
م - لط مقدار الدقيق بكية الملم والفافل اطا جيداً وتتبل فيه شرا الكبد ٠‏ 
۽ - يقدح السمن وتحمر الکبد من جبتيها حى يصير لونما بني فاتحاً ٠‏ 


— 0 - 


طرو. تقر را : 
(1 )زص الشراح على هيئة حلقة وسط الصحن الفروش بالمقدرنس وتقدم ساخنة 
(ب) تقدم مع الصلصة البلية الغليظة نوعا وتعملكالانى : 
حمر مائبق من الدقيق الخبل فى السمن الخخلف من التحمير » ويضاف إليه 
كوب سائل وتعمل الصاصة البنية ۴ فى صفحة ۷١‏ . ثم رص الكبد وط الطبق 
على هيئة حلقة صغيرة وتصب وسطبا الصلصة وتقدم ساخنة . 
كبدة رة (رقم۲) 
المفارر : 
ج كيلو کبد ضأن أو بتلو ١+‏ ملعقة كيرة من سمن لأتحمير 
ملح فلفل أو ٣‏ ملاعق زيت للتحمير 
عصير ليو نة - عصير بصله ملعقة حلو من دقيق 


الطريمرٌ : 

. تقطم الكبد شراتح تخاتما قبراط وتغسل جيدا بالماء البارد‎ - ١ 

؟ - تقبل بالملح والفلفل وعصير الليمون والصل مدة ٠١‏ دقائق ؛ م وضع فى 
مْصفَاة لتصفة الا تلن الحاجة : 

+ - تجفف خرفة نظيفة جافة ورش عليما كببة قليلة من الدقيق . 

۽ - يقدح السمن أو الزيت وتحمر فيه الكبد من جبتيها حتى يصير لونها بدا فائحا . 

ه - رص ف الطبق بنظام وتجمل بالمقدونس والليمون وتقدم وهى ساخنة إذا 
كانت بالسمن أو باردة إذاكانت بالزبت . 

كبدة غرة (رقم؟) 


ملعقة كبيرة من من ملح - ظفل عصير أييرنة 


~1 


الطريق: 
؟ - تقطم الكبد مكعبات متوسطة وتفسل » ثم تنبل باللح والفلفل وعصير اليمون 
والبصل مدة نصف ساعة . 
؟ - ةوضع ف إناء وترفع على نار هادئة مع التقليب حى منص عصار تما ٠‏ 
٣‏ - ضاف إليما السمن وتحمر فيه . ثم يصب عليما قليل من الماء ندريحا حى تاضج 
وتغرف وتجمل بالمقدونس . 
الخ الحمر 
الطرية: * 
١-يحبز‏ المخ ويسلق کا سبق ( صفحة ١١9‏ ). 
؟ - يحفف ويقطع وتغطى القطع بقليل من الدقيق المتبل بالملح والفلفل . 
؟- حمر فى المن القدوح - يقدم مع البطاطس الحمر وحمل بالمقدو نس . 


المخ حمر بالبيض (رتم١)‏ 


المقارير : 

مخ بتلو مجوز ومسلوق ( صفحة5١)‏ | ملح - فلفل 

؟ بيضتان | قليل من الاق 
الط 


١‏ - يقطع المخ الناضج شراتح غليظة وبتبل بالماح والفلمل ثم ينبل بقلل من الدقيق 
؟ - تغمس الشرائح فى البيض المر بوب الحبل بالملح والفلفل . 

. حمر فى المن المقدوح  يبحمل بالمقدونس ويقدم‎ - ٣ 

4 - قد يقدم مع البطاطس اليوريه وصاصة الطاطم ( صفحة مه ) 


— 0~ 


المع باليض (دقم7) 


المقارير * 

مخ بتلو مسلوق (صفحة۱۱۹) ؟ ملعقتان زيت زتون 

؟ -؟ بيضات ملعقة حلو من مقدونس مفرى | لتيل 
قليل من الدقيق ملح فلفل ‏ جوزة الطيب 


طرق : 
١‏ بقطع الخ السلوق شرا غليظة » ثم ينبل فى الزيت وللقدوئس والتوابل 
مدة ه دقالق ‏ يقاب المخ فى الدقق ثم يشمس ف البيض وعمر . 
؟ -يرص فى صحن ويجحمل بالمقدونس والليمون. 


المخ بالعجة 
مقار : 
مخ بتلو ملوق ( صفحة و١١)‏ ملعقة شای من مقدونس مفرى 
؟ - بيضتان ماح فلفل 
بصلة صغيرة مفرية إذا أريد معن للتحمير 


الطرية : 
١‏ - يقطع المخ قلعا صغيرة أو شرائح غليظة . 
١‏ - تخلط البيض بالمقدوذس والبصل والملح والفلفل ورب جيداً . 
٣‏ - يمس المخ المقطع فى حلط العجة ويحمر ‏ يحمل بالمقدوذس ويقدم ساختاً 
ا مخ بالبيض والبقسماط 
القارير * 
خ بتاومجبزمسلوق (كا فى صفحة 11٩‏ ) سمن لتحمير 
شان رتال التخطية ) قليلمن الدقيق المتبل بالملح والفلفل 


اح ] 6 إا — 


الط يهم : 
١‏ - يقطع المخ الملوق البارد قطعاً مناسبة على حب الرغبة . 
٣‏ - تتبل القطح فى الدقيق ؛ ثم تغطى بالبيض واليقماط وتجمر فى السمن المقدوح 
ويفضل استعال السمن الغزير . 
+ - تحمل بالمقدونس وتقدم ساخنة أو باردة . 


اللخ بالتقيطة 
القارير: 
مخ جېز مسلوق كالساين رص ١١6‏ ) مون غزير التحمير 
مقدار من النقيظة الفرنسية قليل من الدقيق المتبل 
(ينظر باب النقيطة صفحة ٠٠٠‏ ) | مقدونس وايمرن التجميل 


الطرية: : 
١‏ - يقطع المخ الوت كااسابى وتتبل القطع فى ةليل من الدقيق المتبل . 
؟ - تغطى القطع بالنقيطة الفرةسية وتقلى فى السمن الغزي المقدوح . 
٣‏ رفع القطع من السمن على ودقة لتتشرب السمن . 
۽ - يحمل بالمقدونس والليمون › وقد يقدم معه سلطة خضر . 
كنتة المخ 
القارير ' 
مخ بتلو مساوق بارد ( ص١١‏ ) يض للعجن 
ملح فلفل بيض وبقسماط لتنطة 
«لطريقمٌ : 
١‏ - يفرى المخ الناضج ويتبل بالف والفلفل وبمزج بمقدار قليل من اليض كاف 
لعجنه - رفع على نار هادئة مع التقليب المستمر إلى أن بغاظ قوامه . 


]10 =— 
+ - يوضع الخليط على طبق مدهون ويرك حنى يبرد . 
- بقطع و يشكل مستد رات وتغطى بالض واللقسماط وتحمر فى السمن الغزير . 
۽ - تحمل الكتة بالمقدونس وتقدم معا صلصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ ) . 
الجق الله. لي 
القارير : سجق ضأن أو بتلو أو بقرى . 
الطريقة : 
١‏ - يخرم السجق باكوكة ثم بلق نصف سلق فى قليل من الماء ‏ رفع من الماء 
ويحفف ثم حمر فى قليل من السمن حميراً بسيطا . 


؟ - يقدم مع البطاطس البيوريه والداصة اابنبة أو صاصة ااطاطم ( هل/اءمه ) 
أو يقدم مع البيض المقلى كطبق من أوا,ا الإفطار . 


الجن باابيض والبقسماط 
القارير * 
سجق ضأن أو بلو أو بقرى قطع خيز رة مناسبة لاجم الجق |3 
قليل من الدقيق ابل أو بطاطى عبوك وصلصة بلية اة 


السجق بالبيض والبقسماط لتغطة 
الطريق: 
١‏ - إسلق السجق نمف سلق كالابق »ثم يتزع غلافه الجلدى ويتبل فى قليل من 
الدقيق الحبل ثم يغطى بالبيض واابقسماط وتحمر فى السمن الغزي . 
؟ - يقدم على الخبز الحمر أو على البطاطس الممبوك ومعه صلصة بلية (ص )۷١‏ . 
بينار_ . كا ف السجق باليض والبقسماط » باستعال مقدار من النقبطة الفرنسية بدلا 
من البيض والبقسماط ( ينظر باب النقبطة صفحة 4.5 ) . 


لد 700 — 


الطريقمٌ : 
١‏ - يجبز السجق كالابق ء ينبل فى الدقيق . 
٣‏ - يغطى بالنةيطة الفرنية و حمر فى السمن الغزي . 
ع - حمل بالمقدونس واليمون ويقدم ساخنا ؛ وقد تقدم معه صامة الطاطم فى 
قارب 'لصلصة ( صفحة وه ) . 
انكرياس ‏ الوس بالنقيطة 


ال مقارير : 
عدد نکر یاس بتلوملوىٌ ( ص )0 | نقطة للتخطية ( صفحة 5.: ) 
ملح فلفل أبيض | سم للتحمير 
قليل من الدقيق | كوب صلمة طاطم ( صفحة مه ) 
الطريق: : 
١‏ - يقطم البنسكرياس الناضج قطما مناسبة وتتبل . 
؟ - تغطى القطع فى قلول من الدقيق م تغمس فى النقبطة الفرنسية ( صفحة :40 ) . 
م - حمر تحميراً غزرآ وترفع باحتراس على ورقة للتشرب السمن ٠‏ 
۽ - ترص ف صحن وتجمل با اقدونس , وتقدم صلدة الطاطم ف القارب الخاص 
البتكرياس بالاسفاناح 
المقارير : 
٣‏ بشسكياس بتلوم لوق بارد ( ص.7١)‏ يض و بقسماط 
۾ کیلو أ قاناخ يور يه( ص ۲۹۳ ) 4 كيلومن البطاطس الييوريه ( ص ۲۸۲) 
ملح فلفل كوب صلصة طاطم ( به ) 
كوب صلصة باشميل غليظة باردة ( صفحة )۷١‏ 
الطريف : ١‏ - بقطع الننكرباس شرائم اتبا بوصةثم يتبل . 


وماس 
؟ - تغط ىكل قطمة بصلصة الباشيل وتترك رد . 
ع - نغطى باليض والبقسماط ثم تحمر فى السمن الغزي . 
۽ تعمل حلقة من البطاطس البيوريه وص عليها اللشكرياس ا حمر » ثم علا فراغ 
الحلقة بالآسفا ناخ البيرريه ( صفحة ۲۹۳ ) . 
۵ھ — تصب الصلصة ( الطاطم ) حول الصحن وتقدم ساخنة : 


القلب المحمر 
الطريف: : 
١‏ - يقطع القلب قطعاً مناسبة وتدعك بالملح و تغسل ثم تقبل بالاح والفلفل . 
ا- بو ضع فی إناء و رفع عل النار حی نص عصاراته ثم رضم عليه اأسمن و حمر 
ع بصب عليه قلیل مم ل الماء UT‏ آنا ( ويقاب ی يضح ٠.‏ 
و رب الةملم فى صححن » وبصب علها الائل التخاف ويممل بالمقدوس 
ويقدم ساخنا . 
الكلاوى الحمرة 
١‏ - تمض ركلانى : 
(1 ) يزع الحم الزائد وتشق نصفين طولا . 
(ب) يتزع الخرض والآنابب ا موجودة والقشرة الخارجة 3 ويرك الاعف 
حا أو بقع » تنقع فى ماء دافء وملح مدة ! ساعة ثم تنزع من 
الماء و ذف 5 
ست تنبل بالملم والفلفل وتوضع فى إناء ورفم على انار الحادثة مع التقليب حی 
منص عصاراتها فيضاف إليها مقدار م السمن وتحمر فيه . 
٣‏ - يصب عليها قليل من الماء تدريجحا حى تنضج . 
4 - حمل بالمقدونس ورش -ولها الائل التخاف . 


س ل — 


الكيبة الشاى 


القارم * 

كيلو لحم ضأن أو بتلو حر ملح فلفل - بهار 

من ١:١‏ كوب برغل كبهبة ناعم و 

7 بمتان متو سطتان ؟ مامقتا مين 

مقارر الو : 
كيلو لحم مفرى غليظا ۲:١‏ ملعقة كبيرة من صنوير 
ملعقة لة هفرية غليظا ؟ ملءقتان من ھن 
ملح فلفل ‏ بهار - قرفة | بصلة مقطعة حلقات رفيعة 


طرية: مر : يقدحالمن ويضاف إليه البصل ويقلب معه مدة دقيقتين » ثم يضاف اللحم 


لري فل الطببية : 

. يفرى اللحم تاعا بقليل من المح‎ - ١ 

؟ - بفرى الإصل و يضاف اللحم ويفرى مرتين خلاف المرة الآولى . 

. بنظف البرغل ويغسل مرارا ويصى جيداً من الماء‎ - ٣ 

۽ - يضاف اليرغل الأول للحم المفرى ولط به جيدآً ويتبل الخايط بالملح والفافل 
وابهار والقرفة . 

ه - يفرى الخلبط ( الاحم والبرغل ) مرة أو اثثين . 

5 - يقطع الخليط قطعاً متساوية بحجم البيضة » وتشكل بيضاوية ثم تفتح بالإصبع 
ووضع ها مقدار من العصاج وتقفل بشرط أن تكون محوفة . 

۷ - تحص ف السمن وتقدم ساخنة أو ياردة . 


— ۸= 


رابعا_الثى 
الضلع امشوية 
ا مفارير : نص ف كيلو لحم من الضلوع - ملح - قلفل ‏ عصير بصلتين ‏ عصير يو نة . 
الطريق, : 
١‏ - بز اللحم ورتب ويتزع احم من أعلى العظم لحو الى بوصة . 
؟ - يضرب اللحم تزبق الأنجة, ثم يقبل بعصير البصل والليمون والملح والفلفل 
ويرك - يدهن بالمن ثم بشوى عل النار المباشرة ( الفحم مثلا ) . 


۳ تقدم مع خضر سوتيه و بطاطس وطاطم مشوى أو أحدها . 
۽ - تحمل بالمقدونى واللمرن وتقدم ساخنة . 


الحم المشوى 
ا مفارير ' 
نصى كلو لهم ضأن ص غير لهونة وعصير بصلة كبيرة 
ملح قلفل + كيلو من ذيل الضأن ( اللية ) 
الطريقة : 


~١‏ يقطع اللحم قلماً صغيرة ويتبل بالملح والفلفل وعصير اإصل وعصير الليمون 
؟ - يشيك فى السفافيد ( السبخ ) قطعة من اللحم وأخرى من الدهن وهكذا » ثم 
يشوى ؛ يوضع فى صحن دافء ويجحمل با اقدونس والايمون . 
الكلاوى المشوية ( رقم١)‏ 
القارير : نمف كيلو كلاوى ‏ عصير بصلة ‏ ملح - فلفل ‏ عصير لمونة . 


الطر يق * 


١‏ - يتزع الشحم وتشق الكلى تصفين . و يفزع الموض والآنايب والقشرة 


وو — 


الخارجية 03 وتنقم ف اء الداقء والملح مدة ربع ساعة ثم نحفف 5 
؟ - تتبل بالمنح واافلفل وعصير الإصل والليمون م تشوى . 
E‏ تقدم عل آوست مدهون بالزيد » أو رص فى صحن وحمل بالمقد ونس . 
الكلاوى الشوبة (رةم۲) 
للقارير : كالسكلاوى المشوية رقم ١‏ » و يضاف إلمرا شحم الكلاوى الغزوع . 


الطريق: : 
١‏ - تبك قطعة من 'اسكلى المعدة المبلة فى السبخ و يلما قطعة من الشحم » ثم قطعة 
أخرى من الكلى وهكذا تدوى الكلى » ؟ فى اللحم المشوى . 
۲ - برص فى صحن دافء مفروش يقليل من المقدونس المفرى و تمل بأوراقه . 
الكبد الاشوى 
المقارر : نصف كيلو كيده - عصير بصلة ‏ عصير لهونة ‏ ملح وفلفل . 
الطريقة : 
١‏ ۔۔ يشطف الكبد بالماء البارد وتقطع شراتح تخانتها ج سم . 
تقبل بالملح والفلفل وعصير اللدون والصل مدة ١‏ دقيقة ثم تشوى ( تقبل بالملح 
٣‏ - تحمل بالمقدونس والليمون وتقدم ساخنة . 
الكفتة المشوية 


المقأرر : 

نصف كيلو الحم مفرى ناعماً ملح فلفل - جوزة ااطيب 

عصير بصلة ملعقة شاىمنمقدو فس مفرىء إذا أريد 
المقاوير : 


. يخلط اللحم بعصير البصل ويتبل جيداً ويعجن‎ - ١ 


— 
؟ - يشكل أصابع على الفافيد ( الأسياخ ) مع دهن الد بقليل من السمن فى آثاء 
التسحكيل . 
٣‏ تشوى الكفتة وتقدم ساخنة على فرشة من المقدونس المفرى و تحمل بالمقدونس . 


الكفته بالترب 


القارير : 
جكياولحم ضأن أوبتاو مفرى تاعا ملح - فلفل مهار عدد م ملعقتا صنوير إذا أريد 
؟ ملعقتا من منديل خروف | ملعقة حاو مقدونس مفرى إذا أريد 
اللطريق ‏ 


١أا-‏ اط جميع المقادير بعذها ببءض وتعجن ججداً بالسمن ثم يضاف الصرير . 
؟ - بقطع منديل الخروف إلى أجزاء «تساوية ويحثى كل جزء بمقدار من الخلطة 
ثم ياف كدو الكراف » تشوى فى السفافيد ( الآسباخ ) تحمل بالمقدو نس والطاطم . 
خامسا ‏ الطبى فى الفرن 
رستو عشو بالحدو الزائف 


المقارير . 
كيلو الحم بتلو قطعة واحدة مفرودة ملء ملعقة كير ة من سحن 
مقدار من الحدو الزائف ( صفحة 11م ) | ملح فلفل ‏ بهار 
م كيلو بطاطس صغيرة جداً 
الطريقة: 


) يفرد الاحم ويدق (:قطيع الآلياف ( وحن ألا بريد غلظة على و بوصة‎ - ١ 
وبتبل بالملح والفلفل والبهار : ثم بيط الحو | لزائف على الاجم مم ترك‎ 
: بوصه من الاطراف‎ 

؟ - تلف جبدآ وربط خبط كتان وتوضع فى صيلبة وعلى سطحما مقدار السمن . 


- ۹ سه 


ازج فى فرن حار مدة + ساعة ثم تهدأ الحرارة وتترك حى يتم نضجبا . 

۽ - تفتح الفرن مرة كل 7١‏ دقيقة ويغطى الرستو بالمسلى الذى فى الصيلية حى 
لايحف سطحه » وكذا تقلب على وجبها الآخر بعد مضى تصف المدة 
المقررة لنضجبا. 

۽ س يوضع البطاطس الصغير الصحيح المقشر ف الصينية الى بها الاحم قبل نضج احم 
يحول نصف ساعة لينضج و حمر لونه؛ يتزع اللحم والبطاطس ويفك الخيط. 

+ - يوضع اللحم ف الصحن وحوله البطاطس وتقدم ممه الصلصة البلية العادية 
صفحة 0ل ء ( يصن السمن ويترك حو الى ملعقة فى الصيلية التى تضج فيها المحم 


اسل الصلصة البية ) . 
رستو عحشو بالبيض 
ا الرستو بالحشو الزائف السابق . ويستبدل بالحشو البيض المسلوق 
الجامد المبل فى قليل من الدقيق ٠‏ 
الطرية " 


. يفرد اللحم كالسابق ويلف وبداخله البيض المتبل بالدقيق‎ - ١ 
بطہی فى الفرن كالسابق ويقدم بارداً بعد تقطيعة حلقات وحمل بسلطة الخس‎ - ۲ 


أو الحضر ( صفحة ۴۷۰ + ۲۷۷ ) 
ارتو بالثوم 
لتارير * 
كيلو من لحم بتلو هذه | ملح › فلفل › ار . 
ملء ملعقة كبيرة من من + راس ثوم 
الطريف: : 


-١‏ يفل اللحم ويتبل بالملح والفلفل والببار» تعمل شقوق باللحم على أبعاد 
وتوضع بها فصوص الثوم وتوضع فى صيلية على سطحبا مقدار من السمن . 
١(‏ - الطبى) 


وروت 
؟ ‏ ترج فى فرن حار مدة + ساعة ثم هدأ الحرادة ورك حى تنضج مع ملاحظة 
قح الفرن مرة كل ۲ دقيقة ورش اللحم بالمسلى الذى ف الصيلية . 
؟ - تقدم عادة ساخنة وتجمل بالمقدونس » وقد تيمل بالبطاطس اصغير » فى 
الرستو بالحشو الزائف ( صفحة ١١١‏ ) . 
؛ - تقدم معبا الصلصة البلية ( إذا أريد )كا فى الرستو بالحشو الزائف . 
رستو الضأن بصلصة النعناع 
القارير : تفذة ضأن » ١‏ ملعقتا معن » ملح » فلفل » بهار » صلصة العناع ( ص۸۷) . 


ابطر * 
يحرز لاحم ويتبل و يطبى کا فى الرستو بالثوم - يقدم باردا » مع صلصة النعنا ع 


لحم ( كتف ) عشو 
القارير: 
كيلو لحم قطءة واحدة من ( الكتف ) | قجان خبز أفرنكى مبلل فى لين رمسسور 
بصلة جمرة ملعقة حلومن مقدو فس مفرى 
٤‏ - فصو ص الوم ع : ۲ - ۳ بيضات للعجن 
ملح » فلفل » جوزةالطيب كبا وكبدة عحرة مفرية غليظا 


الطر يكم : 

١‏ - ضخل اللحم من العظم حى يصير على هيئة كيس 

؟ - مزج جميع المقادر بعضبا بعض وتعجن بالملح ويحثى بما اللحم وتخلط . 

+ تربط من الخارج خبط كتان ( دوبارة ) ويوضع فى صينية بها سمن ويج 
فى الفرن . 

۽ - يعركحتى ينضج » مع ملاحظة تغطيته بالسمن الذى بالصلصة مابين وقت وآخر. 

ه ‏ يةك الخيط ويوضع اللحم فى سحن ورش عليه الصلصة البلية الخفيفة (صه/) 
أو تقطع حلقات وص ف الصحن - تحمل بالبطاطس الصخير المطبى ف الفرن . 


۳ 


المكتف المحشو 


الطريقة : 
١‏ - يخ الكتف من عظمة اللوح ويتبل حى بالحشو الزائف وغاط ٠ )۸1١(‏ 
؟ - يلف فى ورقة مدهونة ويطبى فى الفرن فى دينية بها مقدار قليل من السمن 
( مدة نضح من ۲١ : ٠١‏ دقيقة الكل م كيلو و٠۲‏ : مم دقيقة زيادة ) . 
٣‏ - يغطى بالسمن مدة الطبى هرات عدة ‏ يفك الخبط ويقدم مع الصلصة البلية 
( ص ۰)۷٥‏ 
الكتف المحشو بالعصاج والصنور 
القارير: كالسابق » ويحئى الكتف بالعصاج والصنو ( صفحة ٠۴۷‏ أو ١44‏ ) بدلا 
من الحشو الزائف . 
التقربم ١‏ يقدم مع الصلصة البدة ( صفحة 00 ) أو مع الممكروئة المفلفلة - ( ص 04غ ) 
الحاج أرز ( ص مو ) . 
قلب حشو 
قلب بتلو » صلصة بنية (صم7 ) ملعقة كبيرة من السمن 
مقدار من الحشو الزائف (ص١٠۷)‏ | ملح فلفل 
لطر * 
١‏ - يسل القاب جيدآ ثم يفف » يعمل فراع ى وسطه ولا بالحشو الزائف . 
۲ - يلف ف ورقة مدهو نة ويوضع فيصيلية مها سمن ويز جف فرن متوسط الحرارة 
مدة ساعة . ويلاحظ تنطيته بالسمن آنا فآن فى أثناء النضج . 
۳ - يندع الورق ويرش القلب بقليل من الدقيق ويرك نصف ساعة أخرى . 
۽ - يوضع القلب فى سحن داىء ويرش عليه الصلصة البلية . 


- ۱۹4 -— 
دستو مفرى بالندیل 


لقارير : 
,كيلو لحم مفرى ناعاً قليل من جوزة الطيب والقرنفل المسحوق 
م منديل خر وف ملح - فلفل 
ع يعنتين ملعقة بصل مفرى ناعاً 
جملاعقفتات خيز فر دكمنقوع ومعصور | مامقة نن 
الطريقة : 

. تخلط جميع المقادر جيدا وتنبل وتعجن جيدا‎ ١ 

۲ - يشكل على هبنه أسطوانة متوسطة السمك ويلف ف المنديل . 

. يج فى فرن حار مدة إ ساعة ثم تهدأ الحرارة نوعاً ويرك حى ينضح‎ - ٣ 
. النقر بم :(1) يقدم ساخناً مع صلصة بلية ( صفحة د۷)‎ 

(ب) يقدم باردا مع سلطة خس أو سلطة خضر ( ٠ ) 0/0/250١‏ 
رستو اللحم المفرى الذىء 


المقارير : 
م كلو لحم بتلو نخذة الفرى ناعم | سح بيضة أو بيضتين 
۾ ملعقة شاى محوق القرنفل ؟ ملعقنا خبز منقوع فى لبن ومعصور منه 
ملح ؛ فلفل › مهار ملعقة شای من بصل مفرى رتيعا 
ملعقة حلو من صلصة بليةخغيفة أ وكامخ الخضر التقديم 


انظرم * 
١‏ - مزج المقادير بعضبا يعض ونعجن بالبيش . 
۲ - تيرم وتلف فى ورقة مدهو نة وقوضع فى صيلية بها قليل من السمن . 
+ - تطبى فى فرن متوسطة مدة ساعة . 


التقررم “(1) تقدم ساخنة مع الصلمة البية الخفيفة ( صفحة 06) ٠‏ 
(ب) تقدم باردة م عكلمخ الخضر ( صفحة ٣۷۷‏ ). 


رستو الحم المفرى المحشو اليش 


إكيلو لم مفرى ناعما ؟ ملعقنا بقسماط مدقوق ناعم 
عصير بصله أو ملعقة بصل مفرى ملح - ظفل - بہار 
ملعق ةكبيرة من “من » بيضة لعجن ۽ - بيضات صلوقة جامد 


الطريوة : 
١‏ - مزج جميع المقادر ببعضبا وتعجن جيدا باليض . 
؟ - يقشر البيض المسلوق ويغطى بقليل من الدقيق المتبل بالملح والفلفل ٠‏ 
؟ - تفرد المجينة ويوضع عليما اليض الماوق الابق جنبا لجنب .وتلفوتارى 
جيدآ حول البيض . ثم تدهن بالسمن وتلف بورقة شفان مدهونة بالسمن 
وزج فى فرن حار مدة + ساعة . ثم تبدأ الحرادة ورك حى تننج . 
؟ - ترك برد ثم تقطع حلقات وتقدم مع سلطة خضر أو خس (ص. بم ء/مم). 


رساو اللح المفرى بالسجق 


المتأرور : 
)كيلو لحم مفرى ناعم ناضج بيضنان 
١‏ :كلو لحم سجق قليل من البر يز أوالصلصة البلية|الحفيفة 
؟ ملعقتا فتات خيز آفر كى | ملح - فلفل جرزة اطيب 


الطمريقة * 
١‏ - تلط جميم المقادير الجافة بعضما ببعض وتسسين باليض والهريز ( ص ٣٣‏ ) 
أو الصلمة البلية ( ص ۷١‏ ) حتى مر ج المقادر جيداً . 


1 
٣‏ - تمرم كاسطوانة قصيرة غليظة وتغطى بالدقيق الل أو باليض واليقسماط ٠‏ 
م - توضع فى صيلية مها قليل من السمن وبرج فى فرن متوسطة الحرارة مدة ساعة. 
مع ملاحظة نذطيتها بالسمن عدة مرات فى أثناء طبها . 
(ب) تقدم باردة ققطع حلقات و يجمه لبا س والطاطم ويقدم معبا كامخ الخضر 


ابفتيك فى الفرن 
القار.ر : 
۾ كلو لحم مفری ناعما بيضتان 
ملعق ةكبيرة فتات خيز ملح فلفل 
ملعقة حاو من بصل مفرى ناعنا ‏ | بطاطس مجر 0 
و 


ملعقتان كبير تان من بطاطس ناضج موك صلصة طاطم أو صلصة بئة 
ارق 

١‏ - حمر ابمل حى يصفر لونه . ثم يضاف إليه باق المقدار ويعجئ جيدا بالبيض 

؟ - نقسم العجينة وتشكل مستدرات خاتتها بوصة . 

م - توضع على صيابة مدهو نة يوضع على كل قطعة الحم قطعة صغيرة من السمن. 

۽ - زج فى الفرن وتطمى مدة ٠١‏ دقيقة . 

ه ‏ تقدم مع بطاطس عجر وصاصة طاطم أو صلصة بلية (۸أوص 726) ٠‏ 

لب الحم اناضج ( رقم )١‏ 


القارس : 
+كيلو لحم مفرى ناضج | مامقةشاىمنمقدونسمفرى | ملح لفل - جوزة الطبب| 
ملمقتا قات خبز يض | ييضتان قليل من البقسماط 


الطر يقر 5 
١‏ - يدهن القالب بالمن الداف» ويرش بالبقسماط . 


۷ص 
؟ ‏ تخلط المقادير بعضبا ببعض وتعجن بالبيض » وقد يضاف إلا قليل من الصلصة 
لعجنها إذا إحتاج الآمر » ثم يتبل الخليط جيدآ ويكبس ف القالب المعد . 
٣‏ - خمز فى فرن متوسط الحرارة مدة )٠‏ دقيقة . 
۽ - تقلب من القالب وويصب حولها قليل من الصلصة البلية (صفحة 6 ) . 
ه- يقدم باق مقدار الصلصة فى القارب ٠‏ 


قالب اللحم الناضج ( رقم ؟) 


المقارر 3 
| كلو بطاطس مساوق مفرى ۾ كرب صلصةغليظة(صه/) 
۱ 
ملمقة من بطين | ,كلو لحم ناضح مفرى | كدج اا 
يبطة أو يعنتان القاب | ملعقة شاىمن معدو نس مفرى 0 لتر 9 
بقسماط ملح ؛ فلفل » جوزة الطيب 2 


صلصة بلية ( صفحة ۷١‏ )( للتقدم ) 
الطربق : 
١‏ - يدهن القااب بالسمن الدىه ويغطى بالبقسماط . 
۲ - يضاف البيض والمن لانطاطس ويتبل اجيع . 
٣‏ - يبطن القالب بخليط البطاطس (القاع وال جر انب و يرك فراع فى وسط القالب 
5 - يملا الفراغ بالحشو ء ويغطى القالب بورةة مدهو نة ويز ج فى الفرن ٠‏ 
٠‏ - يقلب من القالب ويصب حول الصلمة البنية (صفحة 5ب ) . 
طبق اللحم الناضج 


القارير : 
+ كيلو لحم ناضج مفرى + كلو بطاطس ممبوك 
كوب صاصة بلبة غليظة ( ص ۷١‏ ) ملح ء قلقل 

الطرية: : 


. تعمل الصلصة البلية ويضاى [إيرا اللحى و يتبل الخليط جيدا‎ - ١ 


5 
۲ - يوضع المحم فى طبق فرن مدهون ويفطى بالبطاطس ثم تكش البطاطس 
بالشوكة بشكل هرى . 
+ - توضع قطع صغيرة من الزيد أو السمن على الوجه على أبعاد . 
4 - يزج الطبق فى فرن ی بلقاعي عبر ا 
صينية,!الكببية الشامية فى الفرن 
اكفارير : كقادر الكبببة الشامية ا لمحمرة ( صفحة ٠١۷‏ ) . 


الطريفٌ : 
١‏ - تدهن صيلية بالسمن وتفرد فى أرضيتها طبقة من الخليط تاها ١‏ : ماسم . 
؟ ‏ يفرد فوقها طبةة من العصاج بالصنوبر ويضغط عاها بايد . 
٣‏ - يغطى العصاج بطبقة أخرى من خليط الكيببة . 
۽ - ياوى السطح جيدا وتقطع مثل البقلاوة ويفطى سطح الصيلية بالسمن الاح 
- رزج فى فرن حار نوعا مدة ٣: ۲٠‏ دقيقة حى تنضج ومر وجبها - يصق 
سادسا ‏ الطبىعلى البخار 


قراب الحم على ايار 


المقارير : 
+كيلو لم ناضج‌مفری ملعقة شای من عن 
ملعقة حلو من مقدونس مفرى ملح . فلفل 
کوب خلاصة ( ص۲۲ ) ييضة أو يضتان 
ملعقة شای من دقبق بازلاء -جزر سوتیه - 


| بصلة مفرية صلصة بلية( صه۷) | والتجمبل 


-54- 


الطرية: : 
١‏ - بحمر البصل المغرى ف السمن ويرفع م حمر الدقيق . 
؟ - تضاف الخلاصة تدرييا مع التقليب ٠‏ ثم يفلى ويضاف إلبه اللحم والقدونن 
والبمل ‏ ينبل الخليط جيدآ ويضاف إليه اليض . 
م - يدهن عدد ‏ من القوالب الصغيرة ويوزع فا الخليط » وةفطى بورق مدهون 
بالسمن . تطهى على البخار مدة ل ساعة ٠‏ 
4 - تقلب من القالب وتغطى بصلصة بلية ثم تحمل بالبازلاء أو الجزر السوتية . 
قوالب اللحم اانىء 
الطربغة : كالسابقة » ويستبدل باللحم الناضج لحم نىء وتطبى على البخار مدة ساعة . 
اللحم البارد 
القارر : 
كيلو لحم مفری تاعا ۾ کوب خلاصة ( ص۲۲ ) 
ملمق ةكبيرة منصلمة الطاطم (صهه) | ۲ يضتارنف 
؟ ملاعق قات خيز ملح فلفل 
الطرية : 
١‏ تخلط جي المقادير بعضبا ببعض وتلبل جيداً . 
؟ - يدهن قالب بالسمن الدافه ويخطى بفتات الخير . 
+ - يصب الخليط فى القالب المعد ويطبى على البخار مدة ٠؛‏ دقيقة ٠‏ 
4 - يقلب الحم من القالب فى حن مناسب ويترك لوردو يحمل بالخس ويقدم معه 


— ¥ 


قالب اللحم بالممكرونة 
لاریم : 
كيلو معكرونة مساوقة | ملاع قات خر 
"كيلو لحم ناضج مفرى نل فال رن ای 
كوب خلاصة ( صفحة ع7 ) ؟:عبنضات 
١‏ - يدهن قالب مستديردهناً جيدا ثم يبطن بالممكرونة المسلوقة ويرك فوسطهفراغ 
؟ - تمخلط جيع المقادر بعضبا ببعض وتعجن بالبيض والخلاصة وتتل جيداً . 
م - يملا فراغ القااب لبط اللحم » ويغطى القالب بررقة مدهونة . 
؛ - يطبى على البخار مدة ." : .ع دقيقة . 
ه - يقلب القاب على حن دانىء ويصب حوله صلصة الطاطم: 


ملحوظة : قديستغى عن المسكرونة ويبطن القالب بدهنه جيدا بالسمن الداقء ثم 
يغطى بالبةسماط : 


ابر 


وغالباً تشمل الطيور الى تؤكل »كالدجاج والبط والاوز والمام والديك الروى 
وطيور الصيد و ركيب لحم الطيور كتركيب لحم الحيوان إلا آہا أسبل هضم . 

و ركيب لم الطيور كتركيب لحم الحيوان . ولكنها أغلى نما ؛ نظرآ للاستغناء 
عن الكثير منها ء كالر يش والأحشاء الداخلية : ولحم الطرور أسهل هضما من لهم الحيوان 
لآن أنجة لحم الطيور رقيقة فصيرة , ولیس بها دهن کا فى لحم الحيوان » إذ يوجد دهنا 
تحت الجلد وحول الامعاء ٠‏ 

ومتاز لبا سن طعمه » ويلتج منها التكثير من الأاطباق الشبية . 

ولحم الجز, العلوى لاطيور ٠‏ الصدر والأجنحة » أسبل هضما من لحم الجزء الفل 
من جسم الطير « الفخذ والدبوس » لان أنجتها غليظة سمراء اللون » لكارة العمل 
الجسمانى الذى يقوم به الطير , 

وتنقسم الطيور قسمين : 

. أيض اللحم كالدجاج‎ - ١ 

۽ - قاتم اللحم » كالأوز . والبط » وبعض طير الصيد » وال جام » وهو أعسر هضما 

من الابقة . 


اختبار ااطيور 
بحسن شراء الطيور الصغيرة السن » لبونة أفسجتها ٠‏ وسبولة هضمبا . 
ولاختيارها يحب أن تتوافر الشروط الآنية : 
١‏ - أن تتكون الأرجل ملساء والقشور خفيفة . 
؟ - أن يكون المنقار لينا ولونه طبيعيا . 
٣‏ - أن يكور جلد الجسم مشدودا . أيض الون . غالياض الكدمات 
والحشرات ... الخ . وأن يكون لحم الصدر متلتاً وغضرقته لبلة. 
۽ - أن يسكون الجرء الزائد بالجناح ( الظفر) لبناً عبت يسبل نرعه فى أثناء التتظيف 


- ۷۳ - 


ه ان يكون الررش مغيراً » ونه زغب » وخصوماً ماکان أسفل الجناح ٠‏ 
وعلى الفخذين . وأن يكون لون العرف أحمر . 

> - ف الديك الروى ختار ماكان منه متوسط السن ٠‏ 

۸ - ف البط والأاوز يكون جلد الأرجل أصفر وال جلد ا مكون القدم لينا والصدر 
عتلناً المحم ولا يفضل اختيار السمين منها لآنه عسر الحضم 

۸ - فى الجام تكون الأرجال رفيعة ومائلة للأحرار . 

تنظيف الطيور 
رع الس إلى : 
- ف الان يتزع الريش باليد . من غير استعال الماء ( طريقة جافة ) . 

. ف "بط والآوز يتزع الريش ,اليد أولا ثم تتم العملية باستعال الماء المخلى‎ - ٣ 
. ) کا فى الدجاج ( طريقة رطبة‎ 

٣‏ - ف الدجاج والحام الخ يستعمل الماء المغلى لزع الريش . وذلك بإلقائما فيه مدة 
دقيقة للا بتمزق الجلد - بزع الريش من الاجنحة أولاثم باق الجسم . 
وأخيراً المدر لانه رقيق - وفى حالة تعذر إزالة الشعر الرفيع جيدا بالطريقة 
الجافة أو الرطبة بمرر الطير فرق لب لحظة ليحترق الشعر . 


٠ ) تفل جيداً من الخارج ويزال المنقار والجزء العلوى من الجناح ( الظفر‎ - ١ 

؟ - تفتح من أعلى وتتزع منها الحوصلة والغشاء الرقيق المحيط بها - ترك الرقبة 
أو نقطم على حب الرغبة ٠‏ 

۽ - تفتح من أسفل دق ق عرضى أعلى الخر- ج الأمائى وال م سم لزع الاحثاء 
الداخلية ( الأمعاء والكبد والرئة الخ ) . 

۽ - تقطع الأرجل إلى الركبة . ويزال الجزء العلوى لللخرج الخلقى ثم تشماف 
الطيور مماء بارد . 

ه - تفل جيداً بالملح أو الدقيق ثم تشطف . 


- ۳ — 
1 - تفتح المعدة ( القونصة ) من جبة الالتحام وترال البقايا الى بهاء ثم تنزع الجلدة 
المتصمة بها ( باللحم ) » تفسل جيدآ بالدقيق والملح . 
۷ - بزال المرارة باحتراس من الكبد » ثم تغل بالدقيق والملح . 
۸ - كتف الدجاجة » وذلك يوضع أرجلبا داخل الفتحة الغلية ورأسبا فى حالة 
وجودها تحت أحد الفخذين . 


طبى الطيور 


أوبر - ( الس ) 
١‏ - حمسن إختبار الطيور الكبيرة السن نوعا ‏ البيضاء اللون . 
۲ - تطبق قاعدة سلق اللحم على الطيور » وعختاف المدة المقررة على حسب الن 
والحجم ( ينظر صفحة .)11١١‏ 
> - تقدم مغطاة بالصلصة البيضاء أو ماوقة فقط » وتجمل فى الحالتين بالمقدونس. 
۽ - تعمل من الطيور الملوقة أصناف أخرى شى . 
سلق الطبور ٠‏ الدجاج ‏ البط - الاوز - الديك الروى _ امام » 


الطريم : 
١‏ - ننظف الطيور وتدعك جيدا بالدقيق وتشطف وتجبز على حسب نوعما . 
۲ - يغلى الماء ويضاف إليه بم لة صحيحة صغيرة وقلإل من الحهان والملح . 
© - توضع الطيور فى الماء المخلى وتعرك حى تنضج » مع ملاحظة بزع الزبد ( الريم ) 
كذا ظهر ‏ ترفع من ماء السلق وتقدم على حسب الرغبة . 
ملحوظة : يستممل الودك فى عمل أصناف عدةكالكك والفريك والخضر الخ . 
الطير ( الغر) المسلوق 


الطريئة : 
١‏ - يرع ريش الطير بدون استعال الماء يفتح وينظف كالدجاج . 


0“ 
؟ - تفرى بصلة وتدعك بالملح والفلفل وتضاف لاء السلق وهو يفل . 
؟ - يوضع الطير فى الماء ويترك حى يغلى مدة ٠١‏ دقائق » ثم يلق الما . 
4 - يوضع مقدار آخر نظف من الماء ؤيوترك حى يفلى . ويضاف البه الملم ويصله 
أخرى مدعوكة كذا الطير » و بترك حى ينضج . 
ه - رفع من إناء السلق ويرك حى يصن ماه » ثم حمر فى السمن المقدوح . 
5 - يقدم مع الآرز المفلفل بالخلاصة الى طبى فبا الطير . 
الان المسلوق 
١‏ - يتزع ريشه بالطريقة الجافة ( ص7١‏ ) مثل الفر . يفتح و ينظف كالدجاج . 
۲ - يسلق فى ماء مغلى معناف إلبه يصلة صفرية مدعوكة بالملح والفلقل. 
؟ - يرفم من إناء السلق ويحفف » ثم حمر فى السمن المقدوح . 
) - يقدم معه الأدز المفلفل باستعال خلاصة السلق . 
دجاج بارد بالسلاطة 
المقارير : ۲ دجاجتان مسلوقتان (ص7١  )‏ ملح فلفل . 


الجميل والتقريى : 


۲-قلب خس سلاطة مفرى رفيعاً زبتون أخضر وخيار مخلل رفيع 
-٣‏ ببضات مسلوقة جامد صلصة خردل « مستردة » (صيه) 


الأريقة : ١‏ - يفرى الخس رفعاً مثل الشعر » ويمسل ويحفف بفرطة نظيفة . 
۲ - تقطعكل دجاجة ثمانى قطع , مع بزع الجلد والعظم . 
+- تقشر الطاطم وتقطع الواحدة أربعة أقسام وتتبل بالملح والفلفل 
وعصير الليمون ٠‏ 
؛ - يقشر البيض وتةطع الواحدة قسمين طولا . 
لري التقريي : 
١‏ - يوضع الحس فى أرضية صحن ويرص فوقه الدجاج المقطم بنظام حسب الذوق 


صم 0 — 


۲ - يحمل عبط الطبق بقطع الطاطم ثم بالخبار أو الزيتون ثم بقطعة بيض وهكذا 
٣‏ يقدم معه صلصة الخردل ٠‏ المستردة » ( صفحة 56 ) . 


دجاج بارد 
القارير : 
صدر «دجاجتين مسلوقتين ( ١7+‏ ) ملعقتان من الكريمة 
کوب عصير طاطم - م ك فاصوليا خضراء سوتيه 
- ؛ ورقات جيلانين ملح - فلفل 


الطريف:ٌ : 
١‏ - يزال جلد وعظم الصدر ويةطع بنظام قطعاً مناسبة . 
؟-بذاب الجلانين فى ۲ ملعقتى ماء على نار هادئة » وتضاف الططاطم المصق 
مع التقليب . 
+ - تخفق السكر عة حى تغلظ ء م يضاف [ليبا خليط الطراطم وتتبل جيداً . 
؛ - تصب فى صحن بلورى ويرص حولها قطم صدر الدجاج البارد . 
> - توضع الفاصوليا حول الدجاج . 


الدجاح بالتربية 


المقاررر * 
دجاجة مسلوقة ( صفحة ١! ) ١7+‏ ملعقة سمن 
+ ملعقة دقيق م کوب‌سائل :لبن فقط أو کوب لين » 
ملح - قلفل يض كوب خلاصة ( صفحة ٣۳‏ ) 
ملمقه شای عصير ليون أو كوب خلاصةدجا جفقط (صفحةم) 


مقدونس أو ييضمسلوق( للتجميل ) څ ۲ بيضتين ( وقد يستغى عنه ) 


- ۷ — 
الطريق : 
١‏ - تمصمل الصلمة البيضاء بالدقيق والمن والسائل وتتبل بالماح والفلفل ( ص 564 ) 
المتمر . رفم من عل النار ويضاف إليها عصير الليمون وتتبل . 
٣‏ - توضع الدجاجة ( صحيحة أو مقطمة ) فى صحن دافىء وتغطى بالملصة وتحمل 
بالقدونس واليمون » وقد تحمل باليض المسلوق . 
الدجاج بالصاصة البيضاء الراقية 


المقارر * 
دجاجة ‏ ماه السلق ملح فلفل أيض 
+1 ملعقة دقيق جزرة صغيرة نو 
ملعقة شاى من عصير لهون فصان مصطكى وحبهان 
بصلة متوسطة . قطعة كرفس | كوب كريمة »مح بيضتين 
كوب خلاصة دجا ج(صفحة6م) ١‏ ملعقة سمن 


. جز الدجاج ويةطع من ؛ - ۸ مقاطع » على حسب حدم الدجاجة‎ - ١ 

؟- تساق مع الخضر والمصط-كى والحهان ثم ترفع من الخلاصة . 

۴ - تصن الخلاصة ويؤخذ ملا مقدار + كوب الد كور بالمقاد,. لممل الملمة . 

۽ - تعمل صلمة بضاء من السمن والدقيق و الخلاصة وتغل ملة ه دقائق 
(عفخة 4 ):. 

© - تبرد قليلا ويضاف لبا ځ بيضتين » وتعاد عل النار الهادئة مع التقلوب المستمر 
حىيزول طعم البيض النىء ؛ مع ملاحظة عدم إغلاما لثلا تنفصل . 

تيرد قليلا وتضاف للها الكريمة وعصير الليمون وتقلب جيداً وتنبل . 

۷ -يزال مايمكن إزاله من عظم المقاطع الناضجة ورتب فى صحن داؤء بنظام ثم 
تغطى بالصلصة» وتحمل بالليدون و المقدونس وقدتيجمل بمكعيات الجزرالمسلوق 


- ۷ 
الطري : 
١‏ - تعمل الصلصة البيضاء بالدقيق والمن والائل وتتبل بالماح والفلفل ( ص 56 ) 
؟ - يضاف إلما ع البيض ف حالة [إستعاله . وترفع على الثار الحادئة مع التقليب 
ال تمر . ترفم من على النار ويضاف إلبها عصير الليمون وتتبل ٠‏ 
٣‏ - وضع الدجاجة ( صحيحة أو مقطعة ) فى صحن دافىء وتغطى بالملصة وتجمل 
بالمقدونس والليمون ؛ وقد تحمل بالبيض الملوق . 
الدجاج بالصلصة البيضاء الراقة 


ا مقارير : 
دجاجة ‏ ماء السلق ملح فلفل يض 
+ ملعقة دين جزرة صغيرة نو 
ملعقة شای من عمير ليون فصان مصطكى وحران 
بصلة متوسطة . قطعة كرفس | کوب كريمة يح بيضتين 
؟كوب خلاصة دجا ج(صفحةم) ا ملعقة سمن 


. يحبز الدجاج و يقطع من ؛ - ۸ مقاطع ؛ على حسب حجم الدجاجة‎ - ١ 

9 - تساق مع الخضر والمصطكى والحبهان ثم ترفع من الخلاصة . 

؟- تصئ الخلاصة و يؤخذ منها مقدار ۲ كوب الم كور بالمقادر لعمل الصلصة ٠‏ 

۽ - تعمل صلصة بيضاء من السمن والدقيق والخلاصة وتغفل مدهة ه دقائق 
ف 

© - تبرد قليلا ويضاف [إيها عم بيضتين » وتعاد عل النار الهادئة مع التقلوب المستمر 
حت يرول طعم البيض النىء » مع ملاحظة عدم إغلائها لثلا تنفصل . 

د تيرد قللا وتضاف إلها الكريمة وعصير الليمون وتقلب جيداً وتتبل . 

۷ -يزال مايمكن إزاك من عظم المقاطم الناضجة ورتب فى صحن داؤء بنظام ثم 
تغطى بالصلصة» وتجمل بالأيدون و المقدونس وقدتيجمل بمكعبات الجزرالملوق 


لباوت 


جلاتتين اجاج 
القارير : 
دجاجة كيرة معينة ملمقة كبيرة فستق مفرى 
-١‏ 9كلو لحم سجق ؟ یضتان ملوقتان جامدا 
ملعقة كيرة لوز مفرى ملح فلل أيض 


الطر يق * 

: يمزع ريش الدجاج بدون استعال المأه » و يتزع العظم كالاتى‎ -١ 
. ال الرقبه والأرجل مع الاحتفاظ جلد الرقبه سلما‎ )1( 
. (ب) تشق من الظبر وتنزع جميع الاحفاء‎ 
. ينع المظم كين قصير حاد جد تدر الطرف نو عأ‎ )<( 
. (د) تغسل جبدا باللح وتشطف ء ثم تدعك بالدقيق وتشطف جيداً‎ 

؟ - تفرد الدجاجة وتتبل بالملح والفلفل » ثم توضع طبقة من لحم الج وتساوى جدا 
ويلما طبقة من اليض المقطع حلقات ثم اللوز والفستق المفرى . 

م - تلف الدجاجة بشكل أسطوانى وتناوى بقدر الإمكان . 

۽ - تلف جيدا بقطعة نسيج (قاش) مغطاة بقليل من الدقيق . وترم قطعة اللسيج وتربط 
جامداً من الطر فين . توضع الدجاجة فى ماء مغلى مضاف إليه ةليل من الملح وبصلة 
وعظم رقية الدجاجة والكبد والقونصة الخ وتترك مدة ل ٣-١‏ ساعة؛ وإذا 
احتاج الآمر لإضافة مقدار من الماء وجب أن يضاف مغلا . 

ه - تمزع الدجاجة من الإناء وقصئ منه . م تزع قطعة اللسيج (الةاش) . 


تقل عن أربع ساعات قبل تقديما للا كل . 
۷ - تلمع بقلية التلميع ( ص ١جم)؛‏ أو تغطى بصلصة باردة راقية مشل الصلصة 
الآسبائير لية بالجلى (صفحة .) وتجمل بكامخ الخضر . 
٠۲۴ (‏ - الطبى) 


1 
شركسية الدجاج 
المقارير : 
۲ دجاجتان سمينتان | ١‏ - + ملعقة كبيرةمن سمن | مصطكى وحبهان 
+ كيلو ارز » بصله | صلصة الشركة (صفحةوة) ملح - فلفل يض 
الطريقة : 
١‏ - ينظف الدجاج ويكتف . 
وتترك حى تنضج » بحيث يكون مقدا:. المرق بعد نضج الدجاج حوالى ۸ 
أكواب . بصن مرق 
؟ - يقدح قليل من السمن وەه قليل من البهان والمصطكى م يضاف مقدار المرق 
(؟: ۽ أضعاف مقدار الأرز ) ويرك حى يغل فيضاف الآرز ويرك عل 
النار الحادئة عى بنضج وبصير أشبه بالعصيدة . 
۽ - يعمل مقدار من صلصة الشركة ( صفحة 6ه) . 
ه - حمر الدجاج أو يرك مسلوقاً بدون تحمير » ثم يةطع مقاطع منتظمة بقدر الإمكان 
۷ - ترص قطم الدجاج حول الارز أو فوقه . 
۸ - يحمل الصحن بالمقدونس وبكبد الدجاج الناضج القطم حاقات . 
وقد تحمل الصلمة بالسمن الدافىء الخلوط بقليل من الفلفل 
دجاج محشو بالفريك 
القارے : 
زوج دجاج صغير فنجانفريك(ينظف ويضل) | معلقة كبيرة من سمن 
ملح فلفل ‏ حبهان | بصلةكيرةمفريةوبصلة صحيحة | مقدونس للنجميل 
الأريةة : 
١‏ - ينظف الدجا جكالسابق ويجبز ٠‏ 


هولاواب 
۲ دعك البصل بالملح والفلفل ويقطع الكبد والقرنصة ‏ تخلط بالفريك والسمن 
٣‏ - حشى الدجاج بالخلطة السابقة ويكتف » وقد تخاط فحة الرقة أو تترك. 
۽ - تطبى فى ماء مغلى مضاف إله بصلة وملح وقليل من الحهان . 
ه - رفع من ماه السلق وتصنى ثم حمر . قوضع فى صحن وتجمل با قدو فس . 
للقارير و١اظأريف‏ كالدجاج المحشو بالفريك باستمال الارز بدلا منالفريك ؛ وقديقل 
مقدار الأرز ويضاف الحشو ملء ملعقة زييب بنانى وأخرى صنوير. 
الغر- الطير اعدو 
القارير : غرء بصلة كبيرة مفرية » ملح » فلفل » ملعقة شاى كون مدقوق » أرز مفلفل 
باستمال خلاصة السلق ( التقدرم) . 
الطريقة : 
١‏ - يتزع ريش الطير بدون 1.:مال الماء و يفتتح و ينظف (5 فى الخر المسلوق ص ١07‏ ) 
؟ - تدعك البصله المفرية باللح والفلفل ويضاف, إلا الكو ن وى بها الطير . 
+ - يلق الغر کا فى ص ٠۷۳‏ برفع من ماء السلق ويجفف ومر . 
۽ - يقدم ممه الآرز المفلقل بإستمال خلاصة السلق (صفحة ۳۹۲) . 
الان المحشو 
المقارير والطريم . كالفر امشو السابق ؛ ويقدم ممه الأرز المفلفل مخلاصة السمان . 


حمام عشر بالفريك 
القارے : 


بصلة متوسطة مفريه وبصلة صحيحة أ ل :ح قان فريك 
ملح » فلفل » فصان حہان كدء قرنصة الام مقطعة 


= 


الطريقة : 
١‏ - ينظف الام ويغسل جيداً ويقيل . 
؟ ‏ تعمل خلطة الحشو من الفريك والبصل اافرى المدعوك بالملح وا'فلفل والكبد 
والقونصة المقطعة والسمن ويتبل الحشو عيداً . 
م حشى الحام بالخلطة و يكتف »وقد تخاط فتحته أو تمرك . 
۽ - يغل الماء ويضاف إليه الصل والملح والحبران وياق فيهالخام وتهدأ النار نوعا 
وبترك حى بنضج + ثم رفع من ماء اللق ويجفف وعمر . 
ه - يقدم ساخنا بحلا بالمقدونس . 
جام شو بالارز 
المقاربر والطر يف : كالخام امحشو بالفريك ياستعال الآرز بدلا من الفريك . 
دجاج عل حشو 
المفارير : دجاجة كبيرة سعينة » بصله كبيرة » قطعة كر فس ,عدد م فصو ص حبهان » ملح 
مقارير الو : 


+كيلو لحم بتلو مفرى ناعاً مامقة حلو من من 
ملعقة شاى صغيرة من مسحوق بيضة » ملعقة شاى من بصل مفرى 
جوز الطيب » ملح ؛ فلفل » بجار ملعقةمنالباب الخبز الآ فر جى ملل ومعصورة 


یل : قلية التلميع (صفحة ١1م)‏ خس وطاطم 
١‏ - تنظف الدجاجة بالطريقة ال جافة أى يدون استعال الماء . وتخل ممن 
العظام کا فى جلانتين الدجاج (ص ۱۷۷) . 
۲ - تخلط مقادير امشو بعضبا يعض وتنبل جيداً وتفرد على الدجاجة الخلية 
وتخاط الدجاجة وبنظم شكلها . قلف فى قطعه سيج ( قاش ) وتربط جيداً . 
ع - تصلق فى ماء مغلى مضاف إله البصل والعظم والكرفس والحهان والملح 


وتترك حى تنطج مدة ساعة ونصف . 


لمات 

۾ - تنزع من القاش ولف فى ورقة زبد مدهو نة وتترك حى تيرد تماماً . 

ه - تلمع بقلية التلميع (صفحة1+م) ٠‏ 

د - تقدم صحيحةجملة بال#س والطاطمء أو #قطع حلقات وتقدمعلى فرشة من ا لس 
ديك روى ل عدو بالجلاتين 

المفارير : ديك رومى متوسط - ماء للسلق ‏ بصلة ‏ ملح عظام الديك . 


مقر رامو : 

١كيلو‏ لحم بتلو مفرى ناعماً قجان من لباب الخيز الأفر جى 

+ كيلو سجق بقرى منقوع ومعصور 

٤‏ بيضة ملح فلفل - مهار 

ملعقة مقدونس مقرى ناعما .' ملعقة شاى من جوزة الطيب المسحوقة 
لار ٠‏ 


١‏ س ينظف الديك بالطريقة الجافة ويخبل من العظام كا فى جلاتين الدجاج صفحة 
۷ ) يل وحقف . 

۲ - لط مقادير الحشو بعضها يعض وتعجن جيداً باليض وتتبل جيدا . 

. شی بها لديك فى قطعة » وتربط الأرجل مخيط كتان بشكل مننظم‎ - ٣ 

۽ - يلف الديك فى قطعةقاش وربط بإحكام . 

ه - يلق ف ماء مضاف إليه بصلة وملح وعظام الديك ويغرك حى ينضج . 

د - يرفع من ماء السلق ويرك ليبرد نوعاً » ثم يفك من القاش . 

۷ - تسل قطعة القاش وتعصر جبدآً ويلف بها الديك ثانا » ويوضعفى مكانف 
بارد أو ثلاجة حى برد ماما . 

م - يقطع الصدر شراح رفيعة متساوية , ثم ترص ثانيا فى مكانها . 

و يلمع بقلية التلميع أو بالالماظية غير الحلوة (صفحة 168) . 

٠‏ - يقدم فى صحن مستطيل ورص حوله الخرشوف الملوق انحشر بالحضر 
السوتية (بلة » جزر أفرتق) صفحة ٠+4‏ 


7مك 
دجاج على عشو بالجلاتين 


طقارير والطر يق :كالديك الرو مى احضو بالجلائتين السابق باستعال ج مقادر الحشو 
«لدجا جة كاير » تلق وتقدم كالديك الرومى الابق . 


ثاليا. السك 


أء- يتحس اختيار الطيرر الكيرة المن لنطبيق دذه الماعدة . 
؟ - تنيع قاعدة النسبيك؟ فى اللحم ماما . 


الدجاج الك 
القارير : 
عدد ؟ من دجاج ېز مكف مقداران حاج أرز ( صفحة ۲۹۸) 
۲ ملمقتا من ملح » فلفل , حمهان 
بصلة » قطعة كرفس » قطعة جزر كوب ماه 


الطريق * 

١‏ - حمر الدجاج فى مقدار السمن ثم ترضع الخضر الجبزة والمقطعة والحمان' والماء. 

۲ - يتبل ويغطى الإناء ويعرك على نار هادئة حى تنضب » مع ملاحظة إضافة قليل من 
من الماءكليا احتاج الآمرء بر فم الدجاج من الوعاء وتصق الخضر بمصفاة لك . 

> يغرف الحاج أرز فى صحن ويوضع الدجاج ( تقطع الواحدة أربعة اقام ) 
عله ثم لصب قليل من الصلصة المصفاة عل الدجاج »> ويقدم الباق فى قارب 
الصلصة الخاص . 

4 - يزكل هذا الصنف ساخ . 


م1 


الدجاج بدممة الدقق 


المقارير , 
دجاجة بدرية ( صغيرة المن ) ار ماه 
ملعقة كييرة من من عدد؟ من حهان ‏ ملح فلفل 
+ ملعقة دقيق بصلة صخيرة 


الطريق : 

5ك- تز الدجاجة وتقطع > - ۸ قطم و تحمر فى المن وترقم منه ٠‏ 

؟ - حمر الدقيق فى السمن المتخلف إلى أن يمير بلي مر , مع ملاحظة التقليب 
المتمر على نار هادئة . يمزع الإناء من على النار ويضاف الماء تدريجا مع 
التقلب المتمر. 

م - يعاد الإناء على النار وتضاف اليصلة والمان والملح والفلفل ويبرك حى يغلى 
مع التقليب . تضاف قطع الدجاج امحمرة ويغطى الإناء ورك على فار هادئة 
حى ناض . 

۽ - يضاف مقدار من الماء إذااحتاج الآمر » على شرط أن تمكو نالصلمةف النهايه 
متوسطة الخلظ . 

ه ‏ برهم الدجاج الاضج فى صحن عميق و يصب فوقه الصلصة بعد تصفيما . 

ملحوظة : يكن عمل الكبد والقوانص والاجدحة والرأس والرقبة بهذه الطريقة » 

ويطبى الدجاج فى هذه الحالة بطرق أخرى على حسب الرغبة . 


الدجاج بالدممة (رقم ١‏ ) 
بقارم : دجاجة -؟ ملعقتان كبير تان من سمن | مقدار دمعة ( صفحة *و) ملح » فلفل 
الطرية: : 

. مز الدجاج ويقطع ؛ و تحمر فى السمن ورفم‎ - ١ 
. توضع قطع الدجاج فى الدمعة وترفع على نار هادئة مع تغطية الإناء حى تنطج‎ 


-4ما ست 
٣‏ - يضاف مقدار من الماء إذا احتاج الام . 
ملحوظة : تعمل عادة الكبد والقوانص والأجتحة والرأس والرقبة هذه الطريقة 
الدجاج بالدمعة ( رقم ؟) 
بلقارير : دجاجة ملوقة نصف سلق » مقدار دمعة ( صفحة ٩٩‏ ) ؛ ملعقتان كبير تان 
من “عن , ملح » فلفل . 
الطرية: : 

. م قطم‎ - ٤ تقطم الدجاجة الغير تامة النضج من‎ - ١ 

۲ - تحمر القع فى السمن المقدوح ورم ٠‏ وتعمل الدمعة باستممال السمن المتخلف 
وخلاصة سلق الدجاج » وتم كالابقة . 

المقارير : 
زوج حام | قطية کرفں کوب طاطم مصفاة 
+ - ج كيلو بطاطس + كيلو بصل قاورمة ملعقة كبيرة من سمن 
جزرتان كبيرتان + کوب ماء ملح - فلفل 
اربق ( عقي ١‏ ( 0 

. ينظف انام ويشق نصفين ويتبل بالملح والفلفل »م يثوح فى المن ورفع‎ - ١ 

؟ - قوضع الخضر ف الطاجن على هيئة طرقات متبادلة وبوسطبا الحام المشوح . 

م - تضاف الطاطم المصفاة والمن المتخلف من التحمير » وقليل من الماء والملح 
والفلفل » “م يغطى الطاجن ورز ج فى فرن حارة مدة + ساعة . ثم تهدأ الحرارة 
ويرك حى بنضج . 

الطريفة ( رفم 7 ) : 


د وما — 


؟ - توضيع الخضر والخام فى الطاجن على هة طبقات متبادلة وتغطى بالطلاطم 
والماء ويتبل بالملم والفلفل , ثم يغطى الطاجن ويزج ف الفرن حى ينطج . 
الدجاج المسبك بالبطااس 
الفارير : 
دجاجة بلرية بصلة - جزرة ( تقطع حلقات ) حهان - ملح فلقل 
ملعق ةكبيرة سمن | لم كيلو بطاطس صغير متدر | قطعة كرفس 
الطرية: : 
١‏ - تجبز الدجاجة ويتبل داخلبا بالماحوالفلفل ويوضع بجا الكبد والقوخصة وفصان 
من حبهان » ثم نحمر صحيحة فى مقدار السمن ٠‏ 
؟ - يضاف إلما البصلة واللكرفس والجزر ولثر ماء . ورك على نار متوسطةحى 


تج . 
٣‏ - رفع الدجاجة من الإناء وتقطع ع قطع وينزع العظم من الصدر وتنر كف مكان 
داه . ثم تمن الصلصة المتخلفة لفصل بقايا الخضر. 
؛ - يقشر البطاطس الصغير ثم حمر فى قليل منالملى » و,ضاف إله الصلصةالسابقة 
المصفاة » ويرك على النار مدة ٠٠6‏ دقائق » أى حى ينضج البطاطس . 
ه - رص قطع الدجاجة فى صحن دالىء وحولها البطاطس ثم تصب الصلصة فرقبا. 
حام مسبك بالصلمة البلية 


المقارير : 

عدد ؟ من جام ۾ كيلو بسلة سوانية 

كوب صلصة أسبانولة ( صفحة ۷١‏ ) عدد ۱۳ بملة قاورمة صغيرة مسلوقة 
ملعقة سمن 1 جزر أفراكى صغير مسلوق 


لح - فلفل ٢‏ قطعة من الخيز المحمر تخانته اسم 
الطريكة . 


ام 
۲ - يقدح المن وتحر القطع وترفع » لم حمر ابمل الملوق ويرفم ويقبل . 
٣‏ - تغل الصلمة الأسبانيولية ويضاف إلا الخام وتتبل ثم يغطى الإناء ويترك 
على نار هادئة حى ينضج ال جام ٠‏ 
۽ - ترتب قطع الخبز الحمرة فى صحن دانىء ويرص عليها قطع الام وتص الصلمة 
فرقباء ثم يبحمل الصحن بالبلة وال زر والبصل ٠‏ 


كرلباسى الدجاج 
المقادير ۳ 
؟ دجاجتان صغيرتان (كتاكيت ) ملعق ةكبيرة عصير لعون 


ملح - فافل م کوب‌ماء و د ١ه‏ بقل 
ملعقة كبيرة من معن | بطاطس حمر للتجميل 
الطريقة : 
أ دتنظات و ېز الكتا كت بشقبا من الظبر وينزع العظم من الصدر والضلوع 
وتضرب بالشاطور . 
؟ - تقبل بالملح والفلفل وعصير البصل والليمون مدة لا تقل عن ربع ساعة . 
٣‏ - يقدح المن فى صيلية وروص «اخلبا الدجاج ويغطى بنطاء مسطح ويثقل 
ويترك حى حمس السطح ااسقلى فتقلب على وجه الآخر و تحمر . 
۽ - يضاف مقدار الماء وملعقة كبيرة من عصير الليمونوتهدا الناروتترك حىقنضج 
رفع وتغرف فى صحن دافىء؟ هى أو تقطع الواحدة قطمتين . 
ه - تحمل بالبطاطس والمقدونس . ورش علما الخلاصة التخلفة . 
كولياسى الحام 
المقارير والطر فة : مث ل كو لياسى الدجاج 
ملحوظة : قد يترك انام صحيحا ويكتف ويطبى كو لباسى كالابق فى حله صغيرة 
بذلا من الصملية . 


= ۷ == 


كر لباسى الديك الروی 
المقارير : 
ديك روی» الحاج أرز قد ؟ ملمقتان من 
حهان ومصطکی ۔ ملح فلفل بصلتان ‏ قطع ة كرفس قطعة جزر 
الأريقة : 
١‏ - يحبز الديك الرومى ويكتف ويل بالماح والفلفل . 
۲ - يقدح السمن وتضاف المصطك والحهان م حمر الديك . 
٣‏ - تضاف الخضر المةطعة وليل من الماء و.غطى الإناء ويرك على نارهادثة نو عا . 
۽ رفع الغطاء آنا آنا ويةلب الديك ويضاف إليه قدر من الماء وهتكذا حى يتم 
نضجه . فيرفم من الإنا. ويقدم ساخدا مع الحاج أرز (صفحة لمهم ) . 
- يصن ما تبق من السائل فى إناء الطبى ويقدم ساخناً فى قارب الصلصة . 


حمام حو بالحشو الزائف 
المقاري_ * 
زوج حمام ملعقة كيرة من من ملعقة حاو من ممّدونى مفرى 
بملة كيرة مفرية قليل من الماء كيد الام الناضح المفرى 


ملح فلفل ‏ جار منقوم ومعصورجيدا بظاطس عر ( للتجميل) 
ارغ : 
١‏ ينظف الحام بالطريغة الجافة ويفتح من الظبر وخ من عظم الصدر . 
؟ - يخلط البصل والثوم ولباب الخيز والمقدونى والكبد ويمجن المع جيداً عح 
البيضء تل الخلطة بالملح والفلفل والبار, ومثى بها اجام وعخاط . 
؟ - يقدح السمن وبحمر فيه الخام ويضاف إليه قليل من الماء ونهدأالحرارة ويغرك 
حى ينضج »رفع من الإناء ويوضع فى صحن وحمل بالمقدونس والطاطس 
انحر ويصب عله الائل المخلف . 


دجاج محشو بالحشو الزائف 
كالحام الحشو بالحشو الزائف » زوج من الكتا كيت بدلا من الام . 
حام حال محشو 
القارر : زوج حام سمين ‏ مقادير الحشو المذكورة فى الدجاج الخالى المحشو( ص )١8٠‏ 


١‏ - ينظف الام من الريش بالطربقة الحافة ويفتح من الظبر و يتزع منه العظم وينظات 
جا 8 
؟ - تخلط مقادير ا لمشو بمضبا ببعض واتبل جيداً : عشى بها المام وغغاط وتلف 
كل واحدة فى ورقة مدهو نة بالسمن من جبتيها وتربط الورقة جيدا . 
وبصلة وقطعة كرفس والملح › ينطى الإناء ويعرك على نار هادئة . 
1 - يرفم الذطاء آنا آنا ويقاب الخام و بى بقليل من الماء » وهكذا حى يم اللضج 
ه برفع من الإناء وتنزع الورقة » وياف فى ورقة أخرى وتترك حى يبرد تماما . 
+ - يثرك صحيحا » وقد يدهن بقليه التليع (ص 87١‏ ) ويحمل بالكامخ الاخضر 
أو يقطع حلقات ويحما بالكامخ الاخضر (صفحة /57) . 
الدجاج بالكارى 
اإنارر : دجاجة مقطعة قطعا مناسبة ‏ أرز مسلوق ( صفحة ۲۹١‏ ) مقدار من صاصة 
الكارى (صفحة ۷۸) . 
اليار يق .كطر بقة عل اللحم اء بالكارى (صفحة .)١8١‏ 


سؤووات 


طاجن الحام بالفريك 


القارير : 
فتجان فريك حامة سمينة مسلوقة نصف لق 
من ١‏ : +1 فنجان مهرير دجاج ( ص )۴٤‏ | ملعقة مين ملح فلفل 
الطربقة : 
١‏ - يحبر الفريك ثم يحمر قايلا فى اسمن ويضاف إليه السائل والملم والفلفل ء 
ويرك ليغلى مدة ٠ ٥‏ دقائق مع تغطية الإناء . 
۲ يوضع نصف مقدار الفريك فى الطاجن ثم الجا م ثم النصف الباتى من الفر يك . 
ع - يغطى الطاجن ویزج فى فرن هادىء نوعا حى بم النضج . 
۽ - يقدح مقدار ملعقة صغيرة من سمن وترش على الوجه ٠‏ 
ه - برفع الغطاء مدة ه دقائق ليحمر الوجه 1 
٠‏ - يوضع حول الطاجن ورقة مشرشرة الطرف ويقدم على طرق ملام الحجمه 


طاجن الام بالارز 
المنارير 8 


فنجان خلاصة سلق النام ملح فلفل 
الطربق : مثل طاجن الخام بالفريك باستعال الآرز بدلا من الفريك » وملاحظة أن , 
نصف السائل لين والنصف الآخر خلاصة . 
طاجن السمان بالارز 
المقازير : 
عدد + من الميان (نصف سلق) ص ١14‏ | عدد ؟ قتجان خلاصة: لق الان 
فتجان آرز »ملح - فلفل ماعقة كبيرة من السمن 


الول 


اربق : مثل طاجن الخام بالارز باستمال الممان بدلا من المام . 


انبا : ( لے ) 
١‏ - بستحن إختيار الطيور صغيرة السن لمذه الطريقة . 
؟ - حمر نيئة أو بعد السلق على حب الصنف المطلوب . 
٣‏ - تقدم مع خار سوتة و بطاعاس ر و تجمل بالمقدونس . 
؛ - تركل ساخنة أو بارد . 
ه - تطبق عليها قراعد التحمير البسيط والممبق تبعاً للأمناف . 


الدجاج المحمر 
الطريقة ۽ 
زوج دجاج مسلوق ( صفحة 17) | م كيلو بطاعاس مر للتقديم 
ملعقة كيرة من سمن كيلو بسلة سو تبه 
ملح فلل كرب صلمله طاطم (ص مه ) | والتجميل 


الأريةم : 
١‏ - يصن الدجاج المسلوق من الخلاصة ويحفف وبحمر صحيحاً أومقطعا و رفع 
من السمن ويرش بقليل من الملح والفلفل . 
۲ راب فى صحن دافء ويمل بالبطاطس الحمر والحضر ااسر تية » وتقدم مع 
صلصة الطاءام فى القارب الخاص . 
الحم احفر 
التارر : زوج حام مسلوق - ملح - فلفل ‏ ملعقة كيبرة من سمن 
لنقريى : ١‏ - بطاطس تمر وخضر سوتية مثل الله وال جزر الخ -+- أوخيز أفرنكق 
مقطع مثلثات ومر فى السمن مع الخضر السو تيه . 


- وات 
الطريفة 


احرف الام وهاه التاق راو عيرق اجنين e‏ 

؟ - يزع ويصق من السمن على ورقة ٠‏ 

CR E ۳‏ بالطاط Es‏ الطاطس الحمر 
الديك الرومى المحمر 


للثارير : ديك روى مسلوی ( صفحة +90 )۲ ملعقتان کبیرتان من سمن , ملح فلفل . 


القديى : 

١-الحاج‏ أرز - فطيرات عشوة بالخضر 

۲ لمر بتار | (صفحة58) | +_خرشوف مساوق عبراو ته 
- اليجق الحمر والصلصة البلية ۸ - الخضر الوته المنوعة 


۽ -الرقاق بالعصاج ۾ - الطاطم الحشوة بالعصاج 
ه- الجلاش الحشو ٠‏ البطاطس الحمر والصلصة اابليه 
لطم م :١‏ 


١‏ - يجحفف الديك المسلوق ثم حمر الملى برش السطح با ملح والفلفل 

۲ - يوضع فى صحن كبير مستطيل و يحمل بصنف من الأصلاف المذكورة لاجميل 

الطر يغ م ۲ 

دك ضف سلق رفع ويحفف م يوضع فى صيلية مدهو نة بالسمن . 
۲ - يغطى السطم بقليل من السمن وترج الصينية فىالفرن وتثرك حى ينضج ومر 
طحه مع ملاحظة تغطيته آنا قآنا بالسمن الذى ف الصينية . 

. يقدم جملا بصنف من الأآصناف المذكورة فى التجميل‎ - ٣ 


== 


الاوز والبط المحمر 
القارير : 
بطة ملوقة أوأوزة ( صفحة )٠۷٣‏ | ماف ةكبيرة من 
ملح - فلقل رقاق » مقدونس ( للتقديم ) 
الطرية: : 


. حمر البطة فى السمن المقدوح ثم تفزع ويرش -طحبا بالملم والفلفل‎ - ١ 
. ) ٠۰۳ توضع فى صحن مستطيل و تجمل بالمقدونس ويقدم معا الرقاق ( ص‎ - ۲ 


الدجاج بالبيض والبقسماط 
امقارر 5 
دجاجة ملوقة ملمقة كبيرة دقيق 
١‏ بيضتان ؛ وبقسماط للغطية ' ملعقة شای من محوق 3 
معن للتحمير الخردل 1 
قليل من الإطاطى المحمر التجميل | ملح لفل 3 


الطر قر 0 
١‏ - تمزع الد جاجة من ماء السلق قبل تمام نضجبا وقصنى من الماء ونجفف . 
۲ - تقطع قطعاً مناسبة وزع العظم والجلد . 
+ - تنبل القطع بالدقيق المخلوط بالخردل (بالبردة) والملح والفلفل . 
۽ - تغطى بالبيض والبقسماط » ومر فى السمن الوسبط أو الغزي وترقع على ورقة 
لقتص السمن . 
ه- رص فى صحن دافء وتجمل باللطاطن والمقدونس . 


لو 


ضلع الدجاج 
لقارے 5 
د کلو لهم دجاج ناضج بارد مفرى | ملعقة كريرة ه_طحة دقيق »› ملعقة حلو من 
+ كوب صلصة ببضاءتخيئة (ص54) | بيضة 
بصلة صغيرة مفرية | بض وبقسماط لتغطية 
ماح - فافل ‏ جوزة الطب 
١‏ - يقدح السمن ويشوح فيه البصل ثم يضاف الدقيق ويقلب معهبشرط ألا بتلون 
۲ - يرقم الإناء بيدا عن انار وتضاف الصلصة البيضاء مع التقليب ٠‏ 
٣‏ ب يعاد الإناء على النار ورك حى يعلى مدة ه دقائق . يضاف الدجاج المغرى 
والملم والفلفل وجرزة الطيب وياب اخلط جداً عل النار مذة ه دفائق 5 
۵ - يصب الخايط فى طرق مدهرن وياوى ماما وتترك حى يعرد . 
١‏ - يقسم الخليط سنة أقسام و بشكل كل ةم على هيئة الضلع (اللكستليتة)و توضع 
بطرف كل قطعة معكرونة طوها <والى ؟ بوصتين . 
۷ شيل القطع يقليل من الدقيق 2 تفطى بالبيض والبقساط . 
م4- مر مرا غزراً ورّفع من ادس ونصن منه ٠.‏ 
0 - رص القطم على مفرش ورق عل هله سولقة عه و مل بالمقدونى . 
كفته الجا ج 


عع للتحمير 


المقارير: 
۽ كياو لدم دجاج مفرى ناضج بض و بقسماط للنغطة 
ملح - «افلس جوزة الطب معن للتحمير 
کرب صلدة بيضاء سميكة جداً رص 1۲ ) | کوب صلصةط)طمللتقد مل س )٤۸‏ 
( ۱۳۴۲ س الط ) 


- و س 


الطريقة : 
ذ- تمخاط جميع المقادر بعضبا معش وتعجن کح اليش وتتل . 
؟ - تفرد فى طبق مدهون وارك حى برد . 
م - يقم الخليط أةساما مةاوية وتشكل مستديرات غليظة فرعا . 
۽ - تقل 1-تدرات بقلل من الدقيق وتغطى بابض ثم بالبقسياط . 
ه - حمر تحميراً غزراً وزفع من السمن وتوضم على ورقة . 
+ - ترص فى صحن وتجمل بالمقد ر نس . تقدم معبا صلصة الطاعامفى القار ب الخاص 
كفتة الديك الرومى 
مثا ل كفتة الدجاج السا بقة باستعال لحم الديك الناضج بدلا م من لحم الدجاج !. 
ملحوظة : يعمل هذا الصف من بقارا الديك إذا 0 تقد مہا كصنف آخر . 


ضلع الحام بابق 
المقارير , 
عدد م حمام بض و بقسماط للتغطية 
10۰ جرام لحم سجق أفر جى بوكر بطاطس بوك 7 
ملح - فلفل بسلة وجزر سوقه د 
١‏ ملعقتان كبيرتان من سمن كرب صاصة للطاطم(ص۸») 


الطريقة : 

و يناف اجام وتةطم الواحدة نصضن ويازع العظم عدا عظمة الفخذ 

+ تقل القطم جيداً بالمأح واافلفل وتشكل على یئ ة کے اة عدر الإمكان 3 

٣‏ - يقدح السمن وتحمر قطع الخام من جبايها م ”رفم منه وتغطى بورةة وتثقل 
لحفظ شكلبا » ورك هكذا حى يبرد . يغطى السطحان للقطع بالسجق وتساوى 
جدا . 

۽ - تغطى القطع باليض والبقسماط وتحمر فى المن المقدوح . 

ه - رتب القطع على حلقة من البطاطس اامبوك وبرسطبا الخضرااسويه . 


=1 


+ - تصب الصلصة حول البظاطس ويقدم الصحن ساخاً . 


دجاج بالنقيطة 
المقارير : 
دجاج بارد( مساوق أو مر ) ؟ ملعقتا ن كبيرتان من زیت سلاطة 
نقيمة للتغمية ( صفحة 405 ) ملعقة كبيرة من عصير اعون 
سن غزير لأتحمير ملعقة شاى من بصل مفرى للتنبيل 
مقدونس للتجميل ملعقة شای من مقدونس مفرى 


صلصة طماطم لتقد م (صفحة مه ) ملح » فلفل » جار 


الأرية : 

. يقطع الدجاج مقاطع صذيرة نوعا ومتساوى و ينزع العظم والجلد‎ ٠١ 

— تفاط مقادر اذيل بعضبا بعش و ترضع م مقاطع الدجاج وتقاب ما بون 
وقت وآخر وتارك مدة م ساعةء نم رفع وتجحفف وتتبل فى لل من الدقيق 5 

. تغمس ف النقيطة وفع ياحتراس وتحمر ف السمن الغزير‎ - ٣ 

٤‏ رفم من السمن وتصى منه عل ورقةه 0 ثم توضم فى صحن مدروش بورةة 
مخزمة (دفتدل) و حمل بالمقدونس وتقدم ممما صلصة الطماطم : 

ابا ( لاثى ) 

١‏ - يحب أن نكو نالطيررصفيرةااسن وأغلما استعمالا الما موالدجاجالصفبر جداً 

+ - إذا أريد شى الطبور صحبحة ففق منالساساة الققربة طرلا وتشوى أو تقطم 
نصفين ٠‏ تقبع طريقة شىء اللحم (ص ٠١8‏ ) 

٣‏ - يؤكل الطير الأشورى اخ و القدم مع الخضر الوتيه والطاطس الحمر أو 
الممبوك (بيوريه) والطماطم الےری وحمل باالبموذوا!تدرس. 


العام وى 
القارر :ذد حام , ملح » فلل 0 ملعقة كدر ة عصير بصل 03 ماعقة كريرة عصير لمو رہ 


== 
قرم خضر سرتبه وأفضلبا البازلاء ؛ طماطم مشوى » معدو نس »لون . 


الطرية: : 
-١‏ يجبز الحمام ويشق من الظبر وينزع عظم الصدر والضلوع أو برك 
؟ - يتل بعصير الليمون والبصل والماح والفلفل وءترك مدة + ساعة . 
+ - يشوى كالاحم » تترك الواحدة صحيحة أو شق اين ورتب ف الطبق ويحمل 
بالوسلة السونيه والطماطم المشوى واليمون والمقدوةس ٠‏ 
ڪٽا كيت مشو ية 
المقارمر: 
۲ - من دجاج صغیر( كتاكيت ) ملمقة كيرة من عصير بصل 


ملعق ةكييرة م عصير مون مقدو نر واء. زمةطع حلقات 


الطر غ : | 
١‏ - تنظاب الكتاكيت وبر وتشق من الظبر » ويتذع عظم المدر والضلوع 
وتضرب بالشاطور . 
١‏ - تقبل بالملح والغلفل وعصير اللإمون والبصل مدة لا تقل عن ربع ساعة . 
م ل تدهن بالسمن الداقء, وتترك فللا ثم تشوى على الفحم مع ملاحظا . 
۽ - تشق الوا دة اثنين وترص ف الصحنء وتجمل بالمقدونس والليمررن. 


والإطاطس الحمر . 
اما = الطرهى فى افر ( الر ستو ) 


١‏ - بستحن اختيار الطررر صؤيرة الل قا عة اللرن لمذه القاءدة وإذا استعمات 
طيرد كبيرة السن فتسلق أولا نصف سلق ثم تطبى بعد ذلك فى الفرن . 
؟ ‏ تطيق قاعدة الطبى ف الفرن ( الرستر ) على الطورر کا ست على الام كماما 


.)١١١ (عفحه‎ 


واه 
م - تقدم باردة أو ساخنة . فق الحالة الآولى تقدم معا سلاطة الخضر . وإن 
كانت اخنة فيقدم البطاطس وااصلصة البنبة ( صفحة ۷ ) . أو صامة التفاح 
( صفحة +4 ) مع البط فقط . وهذه الطريقة الآخيرة [نجليزية . 


رسو الدجا ج 
القارير , 
دجاجةكبيرة - ملح فلفل حو الى پ كيلو بطاطس صغيرة 
+ ملعقتان كير تان من معن كوب صلصة بنية خفيفة ( ص (0ه) 


لطر : 

١‏ - تجيز الدجاجة وتتبل باماح والفلفل وتتكاف . توضع فى صبنية مدهونة سمنآً 
وتغطى بورقة مدهو نة ويوضع على سطحها مقدار السمن . 

؟- ترج فى فرن حار مدة + -اعة ثم مهدأ الحرارة و تترك حى تنضج .معملاحظة 
قح الفرن كل + ساعة وتغطم| بالسمن الذى بالصينية . 

ع يوضع البطاطس الصغير المقشور قبل يمام اانضج بنصف لاعة . 

4 - تزع الورقة وتوضع الدجاجة فى صحن وتيحمل الاطاطس أو المقدونس . 

ه - تقدم معبا الصاصة البلبة . 


رستو البط 


المهارير + 
بطة - حدو اليصل صلمة التفاح (صفحة ٠1‏ ) 
كوب صلصة بلية خذيفة (صفحة٠/)‏ ؟ ملعقتان كير تان من من 


الطر يق : 
١‏ - ينظف الط و يبز كالدجاج » ثم حثى بحثى البصل ( صفحة 11م ) 
؟ - توضع فى صينية مدهونة سمنا ويوضع مقدار ال.من على سطحها . 
ع - ترج فى فرن حار نوعا وترك حى تنضج ( مدة ساعة إلى مماعة وخصف مع 


-114- 
ملاحظة تذطيتما بال من آنآ فآنا) . ثم توم فى ددن وتجمل با مقدونس ويصب 
حرطا الصلصة البلية . 
رسخو الاوز 
الفأرير ولط بق : مثل رتو اابط السابق . 
ديك رومى مشو بالجلاتتين فى الفرن 
يكنارر ٠‏ قادير حشو الديك الرومى الحشو بالجلائتين ااطبى بقاء. -دة ااسلق 


( صفحة ۱۸۱ ) 


ET 


. ينظف الدبك وتنزع المظام كااسابق ء يغسل جيدآ ويحفف‎ - ١ 

؟ ‏ اط مقادر المشو وتعجن جيه باليض وتتبل وحثى مما الديك . 

ع - لط الفا وتربط الأرجل عط كنان ( دوبارة ) بشكل منتظم . 

٤‏ يوضع الديك على ظبره فى صنة مددونة بالمن ويخطى باق مقدار المن 
يزاج فى فرن حار مدة + ساعة . 

؟ - تدأ الحرارة وينطى الديك بال لى الذى بالصياية باستعال ملعقة . 

۷ - يغطى الديك بورقة زبد مدهو نة ويترك حى ااج ( -والى م اعات ) . 

۸ - يفتح الفرن مرةكل ۲١‏ دقيقة وبفطى الديك بال ملى الذى فى الصينية حى لا 
جف سطحه . 

0 ممكن إبدال ورقة الز بد الم طض عة عل سطح الديك غير هأ‎ ٩ 
. برفم من ااصينية وبلف فى ور قة مدهونة» وبتر ك لايو م ااثانفىامكق برد :اما‎ - 1 

ات يقدم يملا بالمقد, نس و يوضم بأرجله الورق الخاص المي باسمه . 

دجاج نو بالجلاتين 


مقار : كمةادر حشو الديك الرومى بالملاتيز المطبى بةاعدة مار ( صفحة ۱۸١‏ ) 


باستعال 04 مقاد.ر الحو إدداجة واحدة كيرة 5 


۱۹۹ — 
الأريق: : كطربقة تجبيز وطرى وتقدم الديك الروىى بال لانتين فى الفرن (ص فحة1۹۸) 
ديك روى غالى مشو باللدم المفرى 
القارير : ححثى ألديك عذاطة الحشو ال ستعملة ىحو الدجاح الخالى المطبى بقاعدة الى 
( صفحة ٠۸٠‏ ) على أن تكون المقادير أربمة أءئال المقادر المذ كورة . 
الطريف . يحبز ويطبى فى الفرن ا فى اإديك الروى الحشو بالجلاتين ( صفحة ۱۹۸ ) 
البط الحشو 


القارى : 
بده مينة بصلة صغيرة مفربة 
+ كوب صلصة بلبة خفيفة (ص ۷٥‏ ) + ملعقة شای من مده نس مفرى 
فنجان فتات خيز آفرنک ! ملءقة شای زعتر 
ملعقة كبيرة ”من سابح ملح - فلفل - جوزة الطيب 
يض لعجن ملعوّة كبيرة من سمن 


الطر بغ 

. تنظف البطة وتغل جيداً ويتبلل داخابا بالملح والفلفل‎ - ١ 

۲ - يقرى الكمد ويضاف إليه التوابل ول.صل وقتات ايز وااقدواس وااسمن 
الابح وعلط اميم جيداً و يعجن بالبرض . ش 

. شى البطة بالخلطة وتدكتف وتوضع فى صيلية وتغطى مقدار السمن‎ - ٣ 

؛ - زج فى فرن حار مدة م ساعة : وبلاحظ تغطتها بالمن الذى بالصبلية مابين 
حين وحين . 

ه - يصق المن من اأصينية يتل به الصلصة البلية . 

5 - تعاد البطة فى الفرن لبتم نضجبا وتهدأ الحرارة نوعاً . 

ب - تغطى البطة 7ن فآ نا بالصاصة البلية.. 

م - ترف من الصلية وتوضم فى طرق ساخن وحولها ااصلصة 


الازانت 
من اللحوم البيضاء البلة الحضم جداً » ل على جميع المواد الغذائية الى 
اام 
اختبار الأرانب 


. ليونة الآذنين ونعومتها‎ - ٣ حدة أظافرها ونعومتها‎ - ١ 
م - صغر الاسنان وبياض لونبا ۽ - أن تكون عتائةالانفاذ.‎ 
. ه خلوها من الامراض والقروح‎ 


( )تبح وتلخ توأ كلاق : 

. يشق الجلد شقا عرضيا فى متتصف الظبر‎ - ١ 

. يلخ بعد الجلد فى جاه الجلد شقا عرضيا فى منتصف الظبر‎ - ٣ 

+ يضغط بالارجل لاداخل اسبولة سلخبا . تقطع نماي الأطراف والرأس . 
(ب) ننظف الرأس على حب الرغبة » إما بلخبا فى أثناء ساخ الجسم » أو تمر فى ماه 

ساخن ثم يمزع الشعر » تشق البطن طاولا وتمزع الأدضاء الداخلية . 
(-) يفل بالماء اليارد ثم بالدقيق » ويدف بالماء البارد ثانيا ويقطم تبعا الحجمه . 

طرق الطبى 
تطبق عليه قواعد الطبى الختلفة تبعا للمنف . من صفحة 9١‏ إلىصفحة 7١‏ . 
سلق الارانب ( رقم )١‏ 

القارير: رنب مقطع » بصلة متوسطة ‏ ملح ۽ ٠‏ فصا ممطكى »۲ من حبيان ماء ساق 


لاؤأم — 


الطريف : 

-1١‏ يوضع الأرنب المقطم بدون اتل فى إناء ويرفع على النار الماداة مع تغطية 

الإناء .دة م - ه دقائق . يرذع الغطاء وياق الائل الذى تج ٠‏ تكرر العملية 
مرة ثانة . 
۲ - يضاف إليه ملعقة سمن وتشوح القطع ويضاف للبہالامطک والحبانوءقدار 
ن الماء يكن لتغطيتها وبصلة متوسطة والح ويبرك على اانار حى ياضج . 
سلق الار انب (رقم ۲) 
المقار ير : كالسابقة لغ 
اللأر يق : كالدجاج الماوق ( صفحة م7١‏ ) بإضانة بصلة مفرية مدعوكة بالممم 
والفلفل لماء السلق . 
الأرانب بالصلصة البيضاء 

الغا ير : أدنب مسلوق 

؟ كوب صلصة بيضاء للتغطية ( صفحة 6 ) | نصف الما لبن» وااتصف الآخر 

؟ كرب صلصة القدونس ( صفحة ٠۷‏ ) خلاصة أرب 
یں : جزر مسلوق مقطع مكدرات › إسلة ملوقة : ( ينظر باب الخضر ( 5 
الطريقة :رقب مقاطع الارنب فوصح زدافء بنظام وتخطى,الصلصةو تجمل,الجزر واافسلة. 
القارير : 7 
أرب متوسط ملعقة كيرة من دقيق ٣‏ جزرة 
ملعقة كبيرةمن “من | ملح - فلفل أبيض | قطعة كرفس 
+ كوب ماء 1 بملة ملعقة شای عصيرلمون 


0 - 


الطريقة : 
١‏ - ينظف الارنب ويقطع مقاطع جز الخضر وتقطم مكعبات . 
آأا- يعدح السمن ونشوح المقاطم ورفم ثم اقاب الدقق ف السمن التخلف 
بشرط ألا حمر . يرفع الإنا. بيدا عن النار ويضاف الماء مع التقليب المستمر 
ع - تتبل الصاصلة بالملح والفافل الأيض ويضاف لحم الآرانب اادوح والخضر 
۽ - يغطى الإناء ويمرك على نار هادئة حى ينضج اليح . 
٠‏ - يضاف عصير الليمون وتتبل . يذرف فى صحن تميق ويقدم ساخنا . 


طاجن الآرنب بالخضر 
كقادير الأرنب المسبك السابق . 
الطرية: : 

. ينف الارنب وبقطع وتجبز الخضر كالسا بق‎ - ١ 

5-5 :وح لحم الارنف ويرفم حدر البصل ف ون المتخلف ثم يضاف الدقيق 
ويقلب مع البصل حى حمر لونه . 

. يرف الإناء بعيداً عن "نار ويضاف الماء بااتدريج وم ااتةليب المستمر‎ ٣ 

۽ - يوضم نصف الخضر ف الطاجن ثم لحم الآرنب الد وح ام بقيةالضرو يصب 
عليه الصلمة النية ( صفحة ون ) . 

ه - يفط الطاجن ويزج فى فرن متوسط الحرارة حى يتم أانضج . 

٠‏ - يوضع حول التلاجن و رقةمشرشرة احرف وتايت بدءوس ويقدءالمائدة ساخناً 


الآرنب بدمعة الدقق 


كالدجاح بدممة الدقيق ( صفحة ۱۸۴ ) . 
الارنب «الدمعة 


كالدجاج. بالدمعة ( صفحة ۱۸4 ) - 


— ۳ — 
أرب بالكارى 
کالدجاج بالكارى ( صفحة كم١‏ ) 
الأرتب المحمر 


الغارم 

أرنب مساوق حوالى مکیلو بطاطس ر 
ملعقة كبيرة من من مقدونں 

الريق : 


. تزع القطم من ماء اق وتجفف و حمر فى اسمن المقدوح‎ - ١ 


ضلع الآرنب النىء 


قار ير 
سوط 0 "دارط تاره 
۲ ملعقتا من | بالخللات ( صفحة 5م ) 2 
6 ۳ يضات . بقماط | مقدونں u‏ 
الأرية 


. يقطع الآرنب مقاطع منتظمة بقدر المستطاع‎ - ١ 

۲ - بقح اسمن ودا اذار وتشوح المقاطعم حتى مر لونمها وتقربهن النضج 

م - يكسر ابرض وإ زج ويتبل بالملح وال لةل . و,ضاف إليه السمن المتخلفمن 
تشويح المقاطع وهو دافء ثم تغطى بالدقيق . 

۽ - تدهن المقاطع تخليط البيض والسمن ثم تغطى بالبقسماط وتحمر فى السمن . 

ه - تقدم فى صحزدافء وتجمل بالمقدونس وتقدم صاصة امايو نيريا لخللات فى القارب 


(= 


الامعاك 
السمك من الحيوانات البحرية . وهو طعام كثير الغذاء ومفيد و سر م الحذم ولذلك 
كان أنسب الاغذية المرضى الناقبين والشيوخ . ولاحتوائه على ؟ية كبيرة من الفوسفور 
فر مفو المجمو ع العم بى وهرطب لاجم . ولاسما بعد العب العقلى . 
و يتركب املك هن المواد الغذانية الأآتية : 
١‏ -الوار وروي : وهى البروتين . وتختاف نيه تبعا للآنواع . وةل فى اك 
الابيض عنبا فى الدهنى . 
٠١‏ - موير رون : وتكثر فى الأنواع الدهنية . وتصل فى بعضما إلى ۱۸| ن 
تركبها. کا فى سمك الان . 
#-الحاء : ونه تتاف باختلاف أنواع السمك . 


ابر مع : وأهمبا الفوسفود . 


وجميع أصناف المك أقل تغذية من اللحوم الأخرى لكرة أحتوائها على الماء ٠.‏ 
والجدول الى يبين الفرق بين السمك واللحم : 


ماء | بروتين مادة دهنية 
الم ENT‏ 
السيمك ۵ - | - [rr‏ هرم 


أنواع ااسمك 
السمك على أنواع وأجناس شی . ولذاك تتعدد خواص آمة عب تعدد أنواعه 
وهو يقسم عادة قسمين كير ين هما : 
١‏ - سمك البحر : وفلوسه (قشوره) قوية غليظة ليتحمل اماه . ومذاق لمه ملحى 
بيب ماء البحر . 


سو - 


؟ سیل الور : ارون جو دة هذا اامنف على نقاوة الماء الذى عش فه وصرعة 
جريانه » وهو أصغر حجما : ولاف نيجه رقيقة » ومذاق جه حلو . 
وأثى السمك تحتوى على بطارخ لذيذة الطعم إلا أن لهم الذكر ألذ من لحرا . 
١‏ "مك الزيى : ولحم هذه الأسماك داكن اللورن لآن الزيت موزع ف جميع 
الجسم » وهى إذيذة الطعم كثيرة الدسم » إلا أنها عسرة لضم مثل الثعابين 
والسردين والقراميط 3 
؟ - لرك ابيع : والمادة الدهنية فى هذا النوع مخزونة فى السكبد » وإذلك كان خا 
سول لضم مثل البياض والسمك مومى والقاروس . 
۳ - زوت الو صر اف والفطاء المامى , كلح الإحر » والجرى» وأم الخلول » والجندفل, 
وهذه الأ نواع مغذية غير أنها عسرة الحضم » ولكن البعض منها مايؤكل بدون 
طبخ كالجندفلى مثلا سبل الهضم لاحتوائه على مادة -بلة الحضم تذهب بالطبى . 
وهذه الآنواع قد قضر بالجسم لغذامها يامو اد القذرة ودهم الحر فتؤدى إلى 
والمك بأنو اعه على الرغى من أنه سبل اللحضم سر بع العفو نة خصو صا أيام الميف 
فلذا بمب تاوله طازجا ٠‏ 
و أن تكون رانحته مقبولة غير كرمة وعناه لامعين . 
؟ ‏ أن يكونلخه جالاً » متاسكا . صلياعند اللمس . 
٣‏ - أن تتكون الخياشم ذات احمرار طبيعى غير صناعى والزعائف صلبة . 
۽ - ف الانواع ذات القشور مدل 'ابلطى يلاحظ أن تكرن القهدرر كثيرة . 
ه - فى الآنواعالتى لوس ما فشور كالبياض والقراميط يلاحظ أن يكون الجلد أملى 
غير متجعد . وحن أ كل السمك فى الأشبر الى تحتوى على الراء مثل فوفر » 
دمر ؛ ينار 2 الخ : 


سو - 


٣ل‏ ار : ترقت جودة هذا اامنف على نقاوة الماء الذى عش فه وسرعة 

جريانه » وهو أصغر حجماء ولاف نيجه رقيقة » ومذاق لمه حلو . 
وأثى امك تحتوى على بطارخ لذيذة الطمم إلا أن لهم الذكر ألذ من لحرا . 

١‏ - "مك الزيى : ولحم هذه الأسماك داكن اللون لان الزيت موزع ف جيع 
الجسم » وهى إذيذة الطعم » كثيرة الدسم » إلا أنها عسرة الحضم مثل الثعابين 
والسردين والقراميط . 

۲ - الك اروّبيض : والمادة الدهنية فى هذا النوع مخزونة فى الكبد » ولذلك كان مها 
سول المضم مدل البياض والسمك موسى والقاروس . 

۴ - زوت ابر مير اف والاطاء العابى ۽ كلح البحرء واجمبرى » وأم المخلول » والجندقل» 
طبخ كالجندفلى مثلا سمل الخدم لاحتوائه على مادة بلة الحم تذهب بالطبى . 
وهذه الآنو اع قد تضر بالجسم لغذائها بالمواد القذرة ورمم البحر قتؤدى إلى 

والسمك بأنو اعه عل الرغم من أنه سبل الطضم ربع العفو نة ,خصو صف أيامالميف 

فلذا يحب تناوله طازجاً . 

. أن تكون راتحته مقبولة غير كرية وعيناء لامعين‎ - ١ 

؟ ‏ أن یکون لحه جالساً » اكا . صلباعند اللمس . 

. أن کون الخياشي ذات احرار طبيعى غير صناعى والزعائف صلبة‎ ٣ 

۽ - فى الانواع ذات القشور مدل 'اباطى ,لاحظ أن تكرن القشرر كثيرة . 

ه - فى الآنواعالى لوس ما فشور كالبياض والقراميط يلاحظ أن يكون ال جلد أملى 
غير متجعد . وحن أ كل لامك فى الأشبر الى تحتوى على الراء مثل فوفر » 
دلسماير › ينار 3 الخ 5 


— 
تيز السمك 


١‏ - رال قشر السمك كه بالسكين من الذي إلى الرأس 

؟ - يقطع الذيل ( يستعمل المقص ) والزعاتف فى اتجحاه الرأس 

م - تتزع العين فى بعض الاصناف . 

۽ - تفتح بطن السمك من المخرج فى انجاه الرأس بمكين أو مقص . 

ه - تفل هاء بارد ثم تدعك بالملح لإزالة الدم . 

+ - تفل ثانياً ماء بارد ثم تدعك خليط من الدقيق والملح ونشطف . 
ملحوظة : 


. تثرك السمكه صحيحة أو تقطع وتستعمل على حسب الصف المراد طبيه‎ - ١ 
مودي نا انيع‎ EASE SE م س أو‎ 


سل السىك ك 
أولا ‏ سلخ السمكة صحيحة 

. نظف السمكة تم تقطع الزعانف » وتوضع بحيث نكون راا بعيداً لاعلى‎ - ١ 

؟ - يشق الجلد القريب من الذيل عرضاً بكين حاد ف 7 
( على بعد + بوصة من الذيل ) ٠‏ 

م - يلك الجلد من على الجانب الع بأصبع الاسهام 
الأبمن أو بسكي حادم يلك ال مانب اليس ربالإبهام 
الأيمن وذلك بتحريك الأصبع من الذيل إلى الرأس 

۽ - تغمس أصابع اليد العنى بالملحكى يسبل القرض على 
السمك ويسلك جزء من جلد الذيل لسبل م كه فى 
أثثاء اللخ - م يقبض باليد البسرى على الذيل وينزع ال جلد بشدة باليد الينى 
من الذيل إلى الرأس . 


ل = 
#انيا ‏ رع السللة وتقطيم الاحم شرا 

وس نظت الم شم بحفف وتش من الوط عل الوجبين فو قى الساسلة الظيربة 
حيث يكون الرأش لاع . 

؟ - بفمل أول ربع » وذلك بضغطه باليد 
الدرى وجر السكين من الوسطإلىجبة 
اكا باليد الى مع ملاحظة الفط على 
الال بالكين وإزالة اللحم من عل 
تفصل بافى الأأرباع بنفس الطريقة ٠‏ 

3 - يمزع الاد فيوضعالربع المنضدة ححيث 
يكون الجلد أسفل . 

؛ - تنمس أما 2 البد البسرى فى قليل من الملمى إسول القبض على السمكة . 

8 تضغط الد البمرى ف :اة الذيل ونجر السكيزة اليد ایی ف اللحم والجلد 
فبسبل سلخ الجلد . 


ارف ا الك 
فيع يع قواعد الطبى النلفة الى انبعت فى طرى اللدوم مع فروق إسيرة . 
( ص۲۲ = ۰)۴١‏ 
أولا - سلق السمك 
١‏ - من سْحسن عند سلق السمك أن ي تعمل 
وعاء السك انيز بمصفاة حى يكن أنير فع 
ا السمك بسمولة تامة دون أن نکن 2 
وإذا لم تبسر وجردهذا الوعاءرمكن ير بط 
الم كف قطمة منااغا شويوضم على طبق 
فى أسفل الوعاء ى بمكن رفعه بالطبق دفعة وعاه بلق السك 
واحدة دون أن ينكسر . 
۲ - يوضم السسمك فى أفل كية من الماء تكن (تغطيته . وتتكونالمياه ساخنة فقط 


ع وات 


+ - يضاف إلى الملء ملح وخل أو عصير الليمرن ساعد على بياض لونه وتماسك 
أجزاء جسمه ( ملعقة خل أبيض أو يونة . ل ملعقة ملح إلى لتر ما ) . 
۾ رفم حرارة الماء لدرجة الغليان . ثم تدأ الحرارة ويتمم الدضج حى لايكون 
عرضه للكسر . والمدة المقررة 5 : ٠١‏ دقائق اكل و(كيلو . ومن ٠١:5‏ 
دقائق زيارة ٠‏ 
ه - يرفع عن انار ويصنى السمك من اله . 
١‏ - يستعمل على حسب الصف أو يقدم مع شرا الليمون والمقدو نس أوالصاصة 
ملحوظة . 
١‏ - يمكن ليح امك باللإمون والفلفن م افه فى ورق مدهون وسلقه . 
وهذه الطربقة تمدع تسرب المواد الغذائية فى الما بكية كبيرة 
؟ لا سلق السمك المزوع جلده ل سق الجاد ونع العينان . 
٣‏ - يعرف نضج المك بانفصال العظم من اللحم بسبولة وبتمزق الجلد . 
۽ - تختاف المدة المقررة لاسلق على ب حجم السمك ٠‏ 


أنواع اليك الماك عارة لالس : الال . القرموط . الاببى . قشر الياض 
البورى . البلطى . الياض . القاروس . الوقار . الأرت . 
حاء السمك رقم ١‏ » رقم۲ » رقم ٠‏ 
ذكرت فى باب الحساء ( من صفحة ٠.‏ إلى ؟ ) 
المك المسلوق الطازج 


لطر : 
١‏ س ينظف السمك . وإذا أريد لةه صرحا فترك رأسه وتترع الأعين » 
؟ - يوزن لتقدير وقت الق (من3: ٠‏ دقائق لكل نص ف؟يلو»1:. ودقاقزيادة) 
+ - يسلق فى قدر من الماء يكن لنفطيته فقط . ويضاى إليه الآتى : 
(ب) الخل أو عصير الليمرن : معدل ملعقة حلو لكل 23 


— ۹ - 


(<) قليل من الحببان والمطك » بصلة صيحة . 

؛ - يوضع السمك فى ماء الاق لمعد وهو ساخن » أى قبل أن يصل لدرجة الغليان 
ويرك على هذه الدرجة حى يتم نضجه . 

ه -يرفع السمك من الماء ويصنى حيداً بوضعه على قطمة شاش نظيفة . 

التق رم : 

١‏ - تقدم السمكة صميحة على مفرش من الورق وبجمل باليمون والمقدونس وتقدم 
معبا الصاصة عل حدة فى القارب الخاص 5 

؟ - تقدم السمكة صحبحةعلى فوطة مطوية على شكل الطبق و تجمل بالليمون والمقدونس 
وتقدم معبا الصلصة على حدة 

ع يتزع ال جلد وتقدم السمكة صعيدة بعد تغطيتها بالصاصة املائمة و تجميلما بالليمون 
والمقدونس الخ . 

ع - يتزع شوك وجلد الجزل الماوقة وترص بنظام فى''صحن وتغطى بالصلصة و تيمل 
بالمقدونس والليمون والجزر الوق المقطم أو الخال . 


الصلصات الملامة السك الماوق 
١‏ - الصلصة الضاء ( صفحة 4 ) ۽ - صلصة المقدونس (صفحةماه ) 
؟ - صلصة الأنشوجة (صفحة۷ه) | ه-_صلصةالجيرى ( صفحة۹ ) 


+ صلصة الخرودل(المساردة)صفحةه. ۱ ٠‏ - الصلصة الإيطالية ( صفحة )۷٠‏ 
سلق السملك المملح الجاف ( البسكلاء ) 
الطريقة * 
١‏ - يةطع السمك جزلا متو سطة م يغسل وينقع فى ماه بارد مدة 18:15 ساعة 
مع تغيير ماء النقع مرة كل ؛ ساعات » ثم ياظف جيداً من الةشر ويشطف . 
؟ - يغطى بالماء البارد ويرفع على نار هاد:ة » ويترك حى بنضج . 
٣‏ رفع من الماء ويجفف ويرص (ء تحن مناسب ويغطى بالصلمة » وأحسنها صلصة 
البيض ( صفحة + ) والصلصة اليضاء ( صفحة 56 ) . 
(م ٠6‏ - الطبى ) 


س 


؛ - يحمل بالليمون والمقدونس وال جزر الملوق المقطع أو الغال . 
سلق الجيرى 
مختلف ساق الخيرى عن سلق السك لآنه يتغى فيه عن الماء إذ يكق ماؤه للتسوية 
إلا ف الأنواع الكبيرة الحجم فقد يضاف إليه ايل جداً من الماء . 


رب : 
١‏ - يفل | برى عدة مرات لاتخلص من الرمل : 
۲ - يوضع فى طبقات متبادلة مع البصل المقطم حلقات والكر فس وقلیل من الح 
وال لفل والسكون والمططى والهان وعصير الدمون ( ويضاف قليل من الماء 
م - يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة حى ينضج مع ملاحظة تقليبه آنا ق نا . 
۽ -يرفع الإناء بيد عن النار وبهز ما بداخله . 
ه- يقدمكا هر ( بدون تقشير ) ومعه #صلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸) أو بقشر 
ويقدم على حب الرغبة ٠‏ 
سلق أبو جلامبو 
المقارير ' عدد ١١‏ أو جلاميو : إصلة ٠‏ كر ب ماه ٠‏ ملح وفلفل. ملعقة كير ة عصير مون 


الطر ية : بو ضع أبو جلامبو مع باق المقادبر ويرفع على ناد هادئة ويرك حى ينضح . 


سلاطة أبو جلاءيو 
اله ار 
عرد م أبو جلامو عدد ۲ مإعمّة كيرة من زيرت سلاطة 
عدد ٣‏ ملعقة كير ة من خل ملم وفافل آبض 


عدد ؟ بيضة مساوق جامداً قلل من الفافل الأحر 


رركت 
الطرية : 
١‏ - يتزع اللحم من أبو جلامبو مع الاحتفاظ بالصدفة سليمة ٠‏ 
؟ ‏ لظف الصدفة جيداً بمسحبا مخرقة نظيفة . 
٣‏ - لط اللحم بالزيت و الل ويقبل بالل م الفلفل . 
۽ - تملا الصدفة بالخليط التبل ثم تحمل بالليمون والمقدونس وبياض البيض المفر 
والمح المخول . يرص عل ن مفروش بلطة الخضر ( س وطاطم ) . 
صادية المك 
المقارر : 
و كار سك بصلة كير ة مفر بة ناعماً ١‏ فنجان كبير من الما 
قجان كير من أرز املعقة كبير قز يت سيرج أو فرنساو ى | ملح_فلقل 


الطريقة: 
١‏ - يقل البصل المفرى ف الزوت حى بغمق لو نه 1 ثم ير فم الإناء بدا عن انار 
ويسحق اابصل جيدا . يضاف الماء والمليح والفلفل ويرك على النار حى يغلى . 
؟ - يضاف إلبه السمك ويئرك حتى ينضج فزع و بصن الائل لعمل الأرز . 
ملحوظة : إذا أريد عل حساء المك الأدك مع الصيادية .ريد مقدار الما ححيث 
يكون لثراء وينوع السمك وجزء من السائل لاحساء . ويترك مقدار فنجانين 
ص البائل لحمل الارز 4 
م - يضاف الآرز النظرف المنسوا إلى السائل و بترك على انار المادئة إلى أن ينضح 
الزقر بم ١‏ - يغرف الارز ل الفحر » ورص حوله "مك الملوق وتجمل 
بالليمون والمقدونس . 
؟ بشرف الأدزق الصحن وبحم بةليل من امك الملوق الةم صو الليمرن 
والمقدونس مو يقدمباق المك وحن آخر بعد تجميلة بالليلمون والمقدوتن 
۽ - يوضع الآرز فى قالب ساذج عسل هيئة طبقات متادلة من المك السلوق 
الغمص م يكاب القااب وجول بالليمون وااقدونس وبقمة النمدك 


۲ 


صيادية الميرى النىء 
يستبدل بالسمك الجيرى ؛ وتعم ل كالاق: 
١‏ - تجبز البصلة كالسابق وتحق ثم يضاف إلما الماء وتعرك حى تغلى ٠‏ 
٣‏ - قشر المبرى النىء ويضاف للاء و يمرك حى بنضج نمف نضج . 
٣‏ - يضاف الآدز المنسول ويقلب المع قليلا ويترك الإناء على نار هادئةحى ينضج . 
۽ - يشرف فى أطباق ويحمل علقات الليمون الرفعة والمقدونس ووحدات الجبرى 

الناضج المقشور » أو يوضع فى قالب ويكبس فلبلا ثم بقلب وحمل . 

صيادية الجيرى الناضج 

تعمل كصيادية الجبرى التىء باستعال الجيرى الناضح المقشر . 


طرى. إضافي : 
؟ - إضاف للأرز قل نمام نضجه وبقلب معه حى يتوزع . 
١‏ - يضاف للأرز فى أثناء الغرف کالاتی : 
)١(‏ تغرف الصيادية فى أطباق تمل بوحدات الجبوى على حسب الذوق . 
(ب) يغرف الأرز فى قالب ساذج على هيثة طبقات متبادلة مع الجبرى يث 
تكون الطبقة الآولى للقالب من الجيرى حى تكون شكلا زخرفا عند 


قلب الآرز. 
بعك المايونيز 
المقارير اباس * 
كيلو سمك مسلوق ( ص ۲۰۸ ) | ملح وظلفل أبيش 
من١-/#محاصة‏ ما.ونز (صهم) أ ملعقة كيرة عصير ليون 


الحجم ( صحيحة أو مقورة وعحدوة بالصلصة والمك المفرى ) . مخللات متلفة 
كالخيار وال مزر والزيتون المحشو الل . 


5 


الطريقة * 
١‏ - يسلق السمك كالابق ( صفحة )١۸‏ إلا أنه يضاف لاءالسلق كية من الكرفس 


علاوة عل المقادير المضافة . 
؟ -يرفع السمك من ماء الل ويصئ من الماء وينزع منه الجلد والدوك وهو ساخن 


+ -يترك جسم السمك سلما يا هو أو يفرى بشوكة؛ وتفضل الطريقة الآخيرة لخلوها 
تماما من الشوك الرفيع ٠‏ 
۽ - يتبال الاحم المفرى بالملح والفلفل وعصير الليمون وقليل من الصلمة والبيض , 
ه - يوضع السمك المبروس فى صحن مستطيل على هيئة سمكة ويوضع لها الرأس 
والذنب وتغطى بالصلصة . وتجمل على حب الذوق بالخللات والخس 
والطاطم والجيرى واليض الل . 
جزلة السمك بالمايونيز 
الطريف :كالابقة » إلا أن السمك يعمل على هيئة جزلة كيرة » واستفى حيلاذ عن 
الرأس والذةب - تغطى الجزلة بطبقة سيك نوعاً من الصلصة وتجمل على 
حب الذوق . 
يحبز السمك كابق إلا أنه خلط بكية كبيرة نوعاً من الصلصة . 
طرءة: التقريم : ,قدم السمك بطريقتين : 
؟ - يوضع المك فى احارات متساوى الطح ثم يغطى بطيقة من صلصة الما يوننز 
بشرط أن الگون قطع التجميل صخيرة ورفيعة لام حجم الحارة . 


E 


كامخ ( سلطة ) السمك (دقم ۱ ) 


المقازير : 
اكوك والجلد ( e‏ .) | ومةطعتان حلقات 0 0 
: 00 بض مقطع كو ب طلصةمايونيز ( ص۸2 
رف | ملح لفل أبيض 


الطريف: : يوضع المك والخضر انحرزة فى طقات متبادئة »> ملاحظة وضع قل من 
الصلصة بين كل طبقة وأخرى . بغطى ااسطم بالصلمة ويحمل علقات 
اليض المسلوق 
كامخ ( ساطة ) امك ( رقم ٣‏ ( 
المقارير : 
ي كيلو عك ماوق‌خال من الشوكوالجاد | خس سلاطه وجرجير 
صلصة مايونيز ( صفحة ه۸ ) أو إجليزية | ملح فلفل 


شا ہا امك 
( صفحة هم ) أو فرنية ( صفحة ۸۸) | قليلمن عصير الليمون یلہا 
ہیں : 
خيار مخلل رفع قليل من الزيتون الآسود المتزوع النوى 
ری ثور مسلوق 000 البنجر الماوقالمملح المقطع حلقات 


الطريزئ : كسلطة السمك رقم ١‏ باستعال صلصة ا لايو نيز أو الصلصة الختارة ( إنجلعزية. 
فرنية ) تحمل الاطة بالخيار والجبرى والزيتون والبنجر على حب الذوق ٠‏ 


سمك الطراطور 
القارير: 
كيلو سيك ملح - فلفل أيض يتل.هاالمك 
مقدارمن صلصة الطراطور ( صفحةلاه ) ملعقة كيرة منعصير الليمون بعد النضج 


ده[ سه 


لیر : 


خيار خلل رفيع جد دوا أو أنماف دوا من الليسون المقطم رفيعاً 
جزر أفرنيجى معلل مقطع قليل من أوراق ا اقدونس 
لطر ع 


١‏ - ينف السمك وبلق وينزع الجلد والشوك مع الاحتفاظ باثرأس والذيلصحيحاً 
(؟ ف المايونيز ) ؛ وقد ينظف السمك ويطمى فى الفرن مع قلول من الزيت ٠‏ 

؟ - يفرى اللحم للتخليص من الشوك ويتيل بالملح والفلفل وعصير الليمون . 

> - یوضع نمف مقدار المك المبل فى صحن مستطيل على هيئة ”م وير ضع 
على سطحبا طبقة من صلصة الطراطور » م يوضع الرأس والذيل ٠‏ | 

۽ - تغطى طبقة الملمة باق السمك وياوى طحا ale‏ حيث کون مک متلئة * 
مناوية السطع تضطى السمكة بالصلصة الباقية تجمل بالخيار والليمون والجزر . 


جميرى با ما يو نيز 
القارير : 
كلو جميرى ماوق ( صفحة )١١.‏ | ملحءطفلء عصير امون (بتل ما الجيرى 
كرب صلصة مابو ند ( ص 5م ) دض مسلوق وخيار محال رفع (لتجميل) 


اطرية : 
١‏ - ينظف اجيرى ويسلق بالطريقة الممروفة ثم يقشر ويحفف ويل بالملح والفلفل , 
وعصير الليمون برص فى سلطانية باورية رصا هندسيا ثم يذطى بصاصة المايو نيز 

۲ - دكش الطح بالبيض المسلوق! والخيار الخال ووحدات اجميرى زركشة بسيطة 


طاطم شو بالمبرى 
المقارير 1 
عدد 16:1١‏ من الطاطم التو طة الجامدة كوب صلصة مايوئيز ( صفصة ۸٥‏ ( 
المستدرة عدد 16:٠١‏ من ورى یس اللاطة 


+ كيلوجمبرى هلوقم ةشوروملح(ص١٠١؟)‏ المتوسط الحجم 


۹ - 


الطر ية : 
3 - تفرع الطاطم من القلب ثم تملح وهى صحيحة وتسكس وتثرك لنصفية مائها 
؟ - عى بالميرى المقشر المسلوق الملح ويغطى اجميرى بصلصة المايو نيز . 
٣‏ - يفسل ورق خس اللسلاطة ويحفف ويثرك صحيحا م ص جنباً لجنب حول 
امسن العد بحيث #تكون منه فرشة »وجب أن نكون حافها متساو به مح 
حافه الصحن . 
۽ - رص الطإدام المهدوة على الفرشة بنظام وقد تحمل بقليل من المقدونس 
طاطم حشر بالمك 
القارير * 
+ كيلو مك ملوق مفرى ( ص۲۰۸) ملح وفلفل أيض 
عدد ه طاطم متو سطة جامدة مستديرة مقدوس 
١‏ - تقطع الطاطم نصفين و تقور ثم تملح وتسكس وتعرك لتصفية مائها . 
۲ - تخلط جميع القادير بعضها ببعض عدا المقدونس وتتبل . 
؟ - تملا الطماطم بالخلطة حث تكون مرتفعة وترخرف بأوراقالمقدونس و تعمل 
ها يد بعروق المقدونس الغليظة نوعاً حيث تمثل شكل السلة . 
ثانيا ‏ التسبيك 
تع الطريقة المتبعة فى تيك اللحوم » وتصلح عادة للأسماك ذات الانسجة الغليظة 
أو على حسب الصنف المراد طبيه . 
أنواع السمك الصالحة للنسبيك : الشال القرموط ؛ اليس » قشر البياض » 
البياض , البلطى » الانوم » القاروص » المياس » اللوت » البورى . 


سا 
اللمك المبك الايض ر على الاريةة الرقية ) 
القارر : 
لكل ۾ كيلو مك ۲ كرب ماء 
مصطدى وحببان مامقة كم ة من الدقين 
ملح وفافل أف عد دم مامقةز ابت 2 ملعقه كبير 6 دن الجن 
الطريقة : 
١‏ - نظف ااسمكڭ ويقطع جزلا بسحن استمال الر ,م س والذيل هذه الطريقة 
وبعض المزل . 
— فدح أأسمن أوالزيت وتوضع به وحدات المصطكى والمبان تم دوالك 
فيه وفع . و يقاب الدقيق فى الزيت أو السمن المتخاف بحيث مر لونه . 
٣‏ - يضاى الماء تدريحاً مع التقلوب المستمر . 
۽ - تتبل الملصة وتترك لتغلى ثم يضاف إلها امك المشوح ويغطى الاناء ونترك 
ساخنة . 
ه - تحمل باللمون والمقدونس . 
السمك المبك ( على الطريقة الافرنجية ) 
المقارير : 
۾ كر سمك | ملح وفلفل يض عدد ۲ ماعقة كبيرة كر بمة 
ملعقة سمن - ملعقة دقيق | ملءكوب خلاصة أو لبن ملعقة شاى عصير لمون 
الطرية: : 


. ينظف السمك ويغسل ويحفف جيداً‎ - ١ 
. ؟ - يسيح صف مقدار السمن ويشوح فيه السمك بشرط ألا حمر لونه‎ 
يضاف إليه الخلاصةأو اللين ء م يغطى الوعاء ويترك على نار هادئة حى بنضج‎ - + 


- ۸ - 
ز حوالى ع ساعة ) باشل السمك ويوضع فى حن دافء ويكيل البهريز المتخلف 
من طبى السمك ويكمل بالين إلى مقدا ركوب . 

۽ - يسبح بافى السمن ويقلب فيه الدقيق » ثم يصب عليه البهريز ( الذى نضج فيه 
المك المكمل باللين ) تدريحاً مع التقليب الجيد . 

ه - الى الصلصة مدة م دقائق , ثم تنزع من على النار وتترك لتبرد قليلا م يضاف 
إليها الكريمة وعصير الليمون وتقلب جيدآ ويعاد تنييلبا . 

- تصق ويغطلى ما السمك ويجحمل باللامون والمقدونش . 

المك المطرى فى اللين 


القارير : 
+ كيلو مك ملح - فلفل 
كوب لین » ملمقة حلو دقيق ملعقة حلو مقدوض مفرى 


الطريكة : 
١‏ - يسخن اللين ويضاى إليه السمك المزوع شوكه وجلده ٠‏ وترك على نار هادئة 
حى ينضج ( من لك ساعة ) مع ملاحظة تغطية الإناء ٠‏ ويلشل ورص فى 
صحن . 
١‏ - مزج الدقيق بقليل من الابن م يضاف الابن الذى طبى فيه السمك » ويقاب 
جيدآ ويعاد على النار حى يغلى مدة ثلاثة دقائق . 
صينية السمك بالطاطس رقم ( ١‏ ) 


نارغ : 
کیلو سيك | + رأس ثوم» إذ أريد 
من ١‏ - جا كيلو بطاطس ا 


+كرب زيت فرناوى 


- 4 
الطريقة : 

١‏ - ينظف السمك وعلح بالملح والفلفل وعصير الليمون وبترك صحيحاً وقد يقطع 
جزلا » يقشر البطاطس ويقطع حلقات متوسطة المك . 

۲ - يقشر الصل ويقطع حلقات رفيعة وبدءك بالملح والفلفل والمار . 

. يقطع الطماطم حلقات متوسطة أو يصن نصفما وبةطع النصف الآخر‎ - ٣ 

۽ - تخلط جميع الخضر بعضها ببعض وتتبل ثانا ورص فى الصيية أو الطاجن 
وبر طا السمك . 

وا رض [الللوائك المتامة أعلقات عل ارا وات اماه الريك اة 
ويز ج فىفرن متوسط الرارة حى يقرب نضجما فير جع الغطاء ليحمر الوجه . 

+ - يوضع حول الطاجن أو الصيلية ورقة مشرشرة الحافة وتثوت بدبوس . 

۷ - يقدم على المائدة فى صحن أ كر حجما من الطاجن . 

صيلية السمك بالبطاطس ( رقم ۲ ) 


المقارير : 

كيلو مك ملح فلفل - بهار ين 
من ١-١‏ كلو بطاطس | مکیلو عصاج.سملعقة صنو | ١+‏ كرب ماء 
+ دأس ثوم : إذا أريد ۽ كيلو بصل »م ك طماطم 


الطريقة : 
١‏ - ينظف المك ويل ويترك صحيحاً ويحثى بالعصاج والصنوبر (صفحة 165) 
؟ - جب الخضر وتتبل كال-ابق ور ص ف الصيلية .ء يضاف الاء والسمك وبر طا 
السمك ادو بالعصاج »برج فى فرن مترسط الحرارة وتتمم كالابق . 
صيلية السمك بالطماطم 


القارم ۰ 
+ كلو سعك | ملح فلفل ‏ ون ملمتتان ران من 
ا | حزمة كرفس -مقدونن | زیت فراوى 
۲ بصلة + كيلو طماطم 


— = 


الطر يقر : 

. بقطع الإصل حاقات رفيعة ويدعك بالملح والفلفل‎ — ١ 

؟ - يضاف إليهالثوم المقطع أو المفرى رفيعاً ء كذا الكرفس الخروط والمقدونس 
والليمون وجزء من الطاطم المقطعة حلقات . 

م - يوضع نصف الخليط فى الصيلية أو التلاجن ثم السمك الحبل ثم الصف الباق 

۽ - توضع كي الطاطم الباقية على ألو جه ونرشااصينية بالزيت الفرناوى وبضاف 
إللها قل من لاء . 

ه - تغطى الصينبة أو الطاجن وز ج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج ٠‏ ثم ير فم 
ااغطاه و ترك قليلا لتحمر طبقة الطماطم السطحية . 


كزيرية السماك 
القارر : 
+ كيلو سيك ملعقة حلو كزرة ناعمة | ملح وفلفل 
ملعقتان زيتسيرجأوفرناوى | + كلو بصل قليل من الماء 
+ دأس ثوم مدقوق ناعماً +كيلو طاطم 


٠ الأريق‎ 


. حمر السمك الجبز نمف تحمير فى الزيت ويرفم‎ - ١ 

+ - حمر البصل المفرى غليظاً فى زيت للنحمير ثم الكزرة والثوم . 

م - تضاف الطماطم المصفأة وتترك حى 7نضج ثم يضاف إليبا قلول من الماء . 

۽ - يوضع السمك ويغطى الإناء ويرك على نار هادئةحى ينضج السمك ثم يغرف 
ويقدم › أو : 

ه - توضع نص فكية الخلطة فى الطاجى ثم السمك المشوح ؛ وأخيراً توضمالكية 
الباقة ؛ يغطى 'لطاجن ويز ج فى فرن متوسط الحرارة ويعرك إلى أن ينضج . 

. يرفع الغطاء قبل تمام الضج ليحمر الوجه‎ - ٠ 


— ۷۱ 


أكونية السىك 


ال مقارير : 
۾ كلو سيك + دأس ثوم 
ملعقة شاى من كون مدقوق ناعأ «م ملاعق كبيرة هن زیت فرناوى 
طماطمه ( وقد يستننى عنها ) + كرب ماء ‏ ملح وفلفل 


الطريقة : 
١‏ يقدح الزيت ويضاف إليه الثومالمدقوق تاعا والخلوط بالكون ويقلب جيداً 


حى يصفرء يضاف إله عصير الطماطم فى حالة استعاله وقترك حى قنضج . 

+ - يضاف الماء ويترك حى يغلى » فيضاف إليه المك المعد وتيرك دلي نار هادئة 

مع نغطية الإناء حى ينضج ثم يغرف . أو يوضع فى طاجن ؛ ويغطى وبرج فى 
الفرن ويكرك حى بنضجالمك ويقدم للا كل بالطاجن . 


سمك بالكارى 
القادير 0 
مقدار من لصة الكارى (صفحةم/) كوب أرز 
۽ كلو مك خال منالشوك والجلد لمو نة ومقدولس 
العار ية : 


. بنظف السمك وينزع الجلد والشوك وبقطع جزلا صغيرة‎ - ١ 
؟ - تعمل صلصة الكارى ( صفحة ۷۸ ) ثم بضاف السمك إلى الصلصة . و يغطى‎ 
. الإناء ويثرك على نار هادئة جد حى ينضح الهك‎ 
. ويوضع حول الطبق مع تجريف فى الوط‎ ) +4١ م - يساق الآرز ( صفحة‎ 
. ۽ - يوضع السمك بالكارى فى اتجو بف يحمل الطبق بالليمون والمقدونى‎ 


— ۲ 


أبو جلامو بالكارى 
لقارير : 
:من أبو جلامبو الناضج (ص١١؟)‏ كوب صلصة يالكارى ( صفحة ۷۸) 
ذدة من (المستردة ) الخردل ملحوقلفل 
الطريفة : 


١‏ - ينزع اللحم ويقطع قطعا صغيرة نوعا وتقبلبالملح والفلفل والخردل(السغردة) 
؟ - تعمل صلصة الكارى وتغل ثم توضع بها قطع اللحم وبعاد تسخينها . 


جميرى بالكارى 


مثل أبو جلاصو بالكارى » غير أن اجبری يسلق وبقشر ( ص ۲۱۰ ) 


الغارر , طاجن جزل السك 
كيلو سيك عدد ۽ جزرات أفرنجية ملعقة كبيرة من عصير لمون 
كوب زیت | مقطمة مكعبات قليل من البطاطس الملوق 
١‏ كوب ماه | ؛ بصلة مقطعة حلقات رفيعة | الصغير - ملح وفلفل 

الطر يقر : 


. حمر البصل قليلا فى الزيت ثم يضاف إليه الجزر ويقلب به جيداً‎ - ١ 

۳ يضاف الاء وتغطى الخضر وتعرك حى قرب اانضج . 

٣‏ - قوضم الخضر وجزل السمك وعصير اللبمون فى طاجن أو صيدة وتقبل بالملح 
والفلفل . يرج فى فرن متو سط الحرارة ويعرك حى بنضج امك . 

؛ - يغرف فى صحن مطل وير ص حول البطاطس الصغير المسلوق . 
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المقأرير نعل الموج مرت 

كلو عك مومى ملعقة حلر من دقيق ١‏ 

ملعقة كيرة من عصير لون ملعقة حاو سمن | 

قليل من الخبار الخلل المغرى غليظاً کوب ‌ماء أ خلاصة امك 

يرن ومقدونس للتجميل ( صفحة 6م ) | 
الطريةة : 

. ينظف السمك و ينزح شوكه وجلده م يوضع فى ديلية مدهو نة بالسمن‎ - ١ 

۲ يصب دله عصير الليمون والماء و يفطى املك بررقة مدهونة . 

» دقائق‎ ٠١ رفع الصينية على انار حى يغلي الال ثم يرج فى فرن حار مدة‎ - ٣ 


للصلصة 


أى حى بنضج المك . ينشل السمك ويرص فى صحن . 

؛ - تعمل صلصة بيضاء من الخلاصة المتخلفة والدقيق والمن ( فى صفحة ٤‏ ) 
ويضاف إلها قليل من الخبار الخال المذرى غليظا . 

0 - يغطى المك ذه الصلصة وبجمل بالليمون والمهدوس والخيار 5 


زلى المك 
لقا ير ا 
+ - عكار سيك كوب خلاصة أوماء أ ملح فلفل 
کبلو طاطم بصلة مفرية - قلبل من | كيلو خضر مذو عة (بسلة» 
+ كربزيت فرنساوى ‏ | الثوم المفرى بطاطس. جزر أفر نکی ) 


اربق * 
١‏ - حمر السمك فى الزيت ثم يرفم ومر البصل المفرى ثم الثوم المفرى . 
؟ - تضاف الطاطم المقشورة المقطعه وتقلب قلبلا على النار . 
٣‏ - يصب الماء أو الخلاصة وتترك على النار حى تغلى » ثم تضاف إليها الخضر 


6 - 
الجيزة حى بتر نضجبا برص السمك فى صيلية ويغطى بالخلطة الابقة . 
۽ - ورج الصيلية فى فرن حار نوعاً مدة ٠١‏ دقائق حتى ينضبج ااسمك . 
ه يغرف السمك والخاطة بنظام وحمل بالليمون والمقدونس . 


طاجن السمك بالفريك 
+ كار سم ك كوب فريك م کوب زیت سيرج أو فرنساوى 
بصلة مفرية , ملح فلفل من ١4‏ : + كوب خلاصة سملك أو ماء 


الأريقة: 

. يحبز السملك ويقطع جزلا وينزع الشوك‎ - ١ 

. يقح الزوت ويشوح فيه السمك المقلى بالدقيق ويرفم منه‎ ٣ 

) ۴٤ يعمل هريز من اكوك (صفحة‎ - ٣ 

۽ - حمر الملة فى الزوت » ثم يضاف إليها الفريلك المفسول ويقلب حى مر 

يضاف السائل للفربك ويتبل و بغطى الإناء ويترك على نار هادئة حتى ينض 

5 - يرش عل الوجه قليل منالزوت المقدرح: ويج الطاجن فى الفرن حتى يتم التضج 
۷ - يوضم حول الطاجن ورقة مشرشرة الطرف وتثوت بدبوس . 

م- يقدم الطاجن للائدة على صحن أوسع منه : 


ثالا - التحمير 
قل الىمك 
هذه الطريقة من أشهر طرق طبى السمك وأحبها للإاسان ء ولقلى السمك بتبعالآتى : 
؟ - بتبل بالملح والفلفل وقليل من عصير الليمون أو بالملح والكدون والثوم کا فى 
السمك المقل بالدقيق و يغطى بأحد الاغلفة الأنية : 


س۳0 — 
)١(‏ الدقيق اليل با للح » وى هذه الحالة يقلى السمك بالطريقة الوسيطة . 
(ب) باليض و"'بقاط » وجب أولا فى هذه الطريقة غمس السمك فى الدقيق المتبل 
)=( بالاقيطة افر أسة (د) يا أمجين : الدقيق والماء 
ويلاحظ فى استعال الثلاثة الاغلفة الأخيرة أن يكون امك منزوع اكوك أو 
اكوك والجلد. 
۽ - يتبع فى قل المك الطريقة المبمة فى للحم . 
0 - أيقدم ماغنا أو بارداً و حمل بالليمون والمقدونس . 
أنوام "املك امال قل : اليا » اليس » قت البياض ء التعبان » بساربة » البلطى » 
القاروص ¢ الماس * المرجان 3 الانوم 5 الغال 3 الريوق 3 الررى ٠.‏ 
موك مقلى الدقق 
الؤار.ر ء حك محبز ومقطع ؛ زبت لاتحمير ؛ مده نس لتجميل ؛ ملح» كون» ثوم 
مون » دفيق . 
الطر يف : 
١‏ - يحبر السمك ويرك صحيحا إن كان من انوع الصغير 4 يقطع على سب 
اأرغبة و ملح خفيقا . 
٣‏ - يدق الكون والثوم والملح ويتبل به السمك حم يعصرعليه الليمون و يتركقليلا 
۳ يخطى المك خفيفا بالدقق وغل فى الزيت المقدوح 8 
٤‏ - رفع السمك ويصن على ورقة . 
0 - رص ف الت حن و مل بالليمدون والمقدونس ويقدم ساخنا أو بارداً 5 
سيك موسى العلل 
اط بي : حبر السك ويتبل بالملح والفافل وجوزة الطيب وعصير الليمون مدة م ساعة 
ملحوظة : قد تتبل أنراع عدة من السمك (خلاف سمك «وسى) باستعالجوزة الطيب 
بدلا من الثوم الكون . 


۲~ 
مك مقلى بالدة.ق وال اء 
القارر ٠‏ 
لكل ۾ كيلو ك ( ينزع جلده وشوكه ) | ملمقنان كبير تان دقبق 
ملح وفلفل وعصير الليمون ماء حوالى کوب 
الطر يق * 
١‏ - يحبز المك وينزع جلده وشوكه »ثم يقطع على حسب الرغبة » و قد يقطع 
جزلاء ويترك ال جلد وينزع ما أمكن من اكوك ٠‏ 
؟ - يمزج الدقيق بالملم والفلفل ويضاف إليه مةدار من الماء يك لتكوين مزيج 
غليظ نوعا بغطى ظبر المعلقة » ويحب أن يكون هذا ازيح ناعماً جداً . 
م - يغمس السمك فى خلبط الدقيق والماء وصحدر إما فى الزيت أو السمن المقدوح » 
ويفضل أن ,.كون التحمير غزيرا . 
۽ - يصن المك على ورقة وروص ف الصحن ويحمل بالليمون والمقدونس . 
سعك مقلى بالنقبطة الرخيصة 
لغار : لكل كيلو سمك » مقدار من اانقيطة الرخيصة ( ص +.؛ ) صلصة طاطم 
رص ۹۸) 
الطر وفع : 
١‏ - ينظف السمك وينزع عظمه وجلده ويقطع شرائح متوسطة . 
+ - يتبل السمك مدة ساعة فى الالى : 
ملء ملعقة كيرة من زيت زيون : ملعقة شاى من عصير اليمون › ملعقة شاى 
من مقدونس «فرى ؛ ملعقة شاى من خل . ملح وفلفل أبيض . 
م ب رفع القطع ويجفف وتتبل بقليل من الدقيق . تغطى لاقطعة بالاقيطة المدة 
ونحمر تحميراً غزيراً فى الزيت ا مقدوح ثم ترفع القطع على ورقة امتص الزيت . 
» - برص السمك فى الصحن و تحمل بالمقدونس والبمون وتقدم معهصلصة الطاطم 


۷ 

سمك مقلى بالنقيطة الراقية 
الثارر : لكل م كيلو سمك » مقدار من النقيطة الراقية (ص 401) . 
الطريةة : 


١‏ - يحبز امك كاأسابق وبتبل فى خايط الزيت والخل والليمون والمقدونسمدة 
ساعة ثم ترفع القطع وتجحفف وتنبل فى قليل من الدقيق . 

+ - تغطى القطع بالمقيطة الراقية بدلا من الرخيصة وتحم ركالسابق . 

م س رص السمك فى الصحن ويحمل بالايون والقدونس و تقد ممعه صلصةالطاطم 


مك مقلى بالييض والبقسماط 


القارير * 
مكلو سعك منزوع جلده وشوكة ومقطع | ملح - فلفل - جوزة الطبب 
قطعاً منتظمة متساوية | عصير مون 
فتات خبز ناعم جاف فاتح الاون بيضتان ‏ زيت أو من 


الطر بق : 

١‏ - يحفف المك المد المتدل فى الملم واافلفل وجوزة الطيب وعصير الليمون 

؟ - يرب البيض قليلا حى مزج المح (الصفار) بالبياض . 

٣‏ - تشمر قطع السمك المعد فى اليض وترفم منه با<راس وتتدل فى قات الخيز 
الناعم ويضغط عامها سكين حى يعلق الفتات هاما مم السطح . 

۽ - يقل السمك فى الزيت أو المن الغزير المقدوح > و يستعان على ذلك باستعال 

لة القلى الخاصة » تمد انار بعد دقيقتين من وضع السمك حى لا حمر لونه قل 
عام نضجه . 

٥‏ - يرفع من المن أو الزيت ونهز اللة ويوضع الماك على ؤرقة لقتص المادة 
اإدهنية . رص ف الصحن وحمل باليمون والمقدونس . 


— ۸ - 


سو بكلاه مقل 
الطريقة : 
١‏ - بقطع السمك وينقع مدة 18-1١‏ ساعة مع آخيير الماه . 
؟ - ينظف من قشرة جيداً و يشطف ويقطع قطعاأ مناسبة ٠‏ 
٣‏ - يتبل فى الكنون والثوم والليمون مدة م ساعة » أو تبل فى جوزة الطبب. 
۽ - يتبل فى الدقيق ويقلى فى الزيت المقدوح . 
ه - بحمل بالليمون والمقدونى ويقدم مع صاصة الطاطم (صفحة )4١‏ . 
الساريا المقلية على الطريقة المصربة 


الطر يق : 
١‏ - تنظيف الإساريا وكنبل على حسب الرغبة . 
+ - تغطى بالدقيق وتجمع كل ثلاث أو أربع وحدات معأ وتاصق مع الذيل . 
٣‏ - تقلى فى الزيت المقدوح يجمل بالليمون وا.قدونى . 
البساريا امقلية على الطر يقة الافر نة 


القار.ر : بساريا . ماء مثلج . دقيق . فلفل أحمر . سمن أو زيت غزر للتحمير 


الطريف 1 
١‏ - تنظيف البساريا وتوضع فى إناء به ماء مثلج و يوضم الإناء فى الثلاجة . 
؟ - تجفف الوساريا بقطمة سيج : 
٣‏ - ترش قطعة نسيج جافة بكدية من الدقيق وتوضع حا كية متوسطة من البساريا 
الجافة وش عاها قليل من الدقيق وتمجمع أطراف الفوطة وتمز حى يلتصق 
الدقة . بالوساريا . 


وعم 


؛ - توضع البساريا حيلئذ فى سلة التحمير الخادة ومز لاتخلص من الدقيق الزائد 
ه- تقل الوساريا فى السن المقدوح الساخن مدة م - ؛ دقائق مع تربك السلة فى 
أثناء القلى . 
- ترفع السلة وتوضع الوساريا على ورقة منص ال لمن أو الزيت. 
ا بالملح والفلفل وتقدم على مفرش من الورى ومعبا اللمرن انطع أرباعا . 


سوك مقل بالخضر 


لقارير 2 
كلو مك متوسط الغلظ ملح - فلفل ۾ كيلو بازلاء سوقية 
و بطاطس مقطع اقات عد د۲ طاطم ملم كيرة جزرة سونة مقطعة مكعات 


الاريك 0 


١‏ - نظف السمك ويقطم جزلا ويل بالملح والفافل وجوزة الطب وعصير الايمون 

. يقل السمك فى الزيت‎ - ٣ 

؟- حمر اابطاطس المقطم حلقات تقشر الطاطم ( وذلك بغدسما فى ماء ساخن مدة 
دقيقة م د داوخ فترزها) ونقطع حلقات مم قبل . 

غ - برص السمك سمك فى الصحن وتوضع على جز اك عة ابا وغل اى 
تلا حولقة طاطم : وهكذا بالتبادل . 

٥‏ نوضع الخضر السوتية (البازلاء والجزر) عل شكل هرم بوا-طةهذه الحلقات 

د - تحمل الصحن بالمقدونى والليمرن المقطع أتصافاً . 


كفتة السمك (رقم )١‏ 


القارر * 
+ كيلو سمك مسلوق مفرى 


ملعقة شای منمقدوس ملعقة كبيرة زود سانح 
حة من اليا طس مسارقة ومبروسة ١‏ 


ملح »فافل عصير 3 


مفرى ‏ صفار بيضة 


له 


كفته السمك ( رقم ؟) 


المقارير : 

دكاو بطاطس ماوق وهبروس | مح (صفار) دضة 

كيلو سمك مسلوی ومفرى ملعقة شای مسطحة من ھدوقی الخردل 
ملعقة زبد | مام » فلفل » قليل من عصير الليمررن 


كفته السىك (رقم ۲) 


دلو سمكملوق ومفرى| ملعقة سم . عصير امون : ملح وفلفل 
۽ كيلو بطاطس مسلوق | ملعةةشاىمنمقدونسمفرى | وقليل جدآ من الكون 
ومبروس صفار بيضة | «لعقة شاى مسطحة من خردل 


لل ٣۰۲١۱‏ 
١‏ تخلط جميع المقادير بعضبا بعض جيداً ويضاف الزيد أو ال.من الاح وتاجن . 
٣‏ - تشكل على هيئة مستدرات وتاوى جيدا وتغطى بالبيض والبقسماط . 
؟- تمر فى السمن أو الزيت المقدوح ثم ترفع منه وتصن على ورقة . 
۽ - ترص بنظام فى الصحن وتحمل بالليمون والمقدونى وتقدم ساخنة أو باردة . 
كفته السمك بالنقيطة 
لغار ٠‏ ككفتة السمك رقم ١‏ ( صفحة 755) . 
الطر ية 
١‏ - تخلط جيم المقادر ونعج ن ككفتة المك . 
۲ - يبرم الخلبط ويقطمقطعا طوها ماسم » وتشكل بشكل غطاء (ظین) الزجاجة 
٣‏ - تنبل القطع الأشكلة بقليلى من الدقيق ثم تغمس ف اانقيطة ص1٠٠‏ ) . 


٣ 


ه ‏ تجمل المقدونس والاامون ويقدم معبا صلصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ ) 


ضلع السمك الناضج ( رقم )١‏ 


'.مقدار صلصة بيا ء غلىظة با نادا(صفحة ٠‏ ) قل من عصير الليمون 


الأر ية" 
١‏ - يضاف المك المفرى والمقدونس وءصير اللبمون لأصلصة البيضاء وتمجن جيدآ 
وتتل بالملح والفلفل . 
؟ - توضع على شكل مستدير فى طبق مدهون أو ملل بالماء وتعرك حى تيرد . 
- تم من 1 :م قطع وتشكل على هيئة (كنتليتة ) وترضع ف كل قطعة قطعة 
مكرونة فى طرفبا المدبب ٠‏ تنطى بالبيض والبقسماط و تمر حميرأ غزي 1 . 
۽ - تحمل بالليمون والمقدونس وتقدم معبا صلصة الطماطم ( صفحة ٩۸‏ ) . 


ضلع السمك الناضج ( رقم ,) 
مثل مقادير كذتة المك رقم ۱ ( ص 86م ) . 


الأديقة : يكل الخليط مئرضلعالسمك الناضج رقم ١‏ ويكى بالبيض واليضياط ويحمر 


ضلع اجمبرى 
المقارير * 


| كيلو جمبرى مسلوق مفری( ص )51٠١‏ | عصير هون 
ملعق ة كبيرة كرمة | تصفمقدا رصاصة بيضاء غليظة جداً (صفحة14) 
الطرءةة : 


. تعمل الصلصة البيضاء . قغلى م تبرد ويضاف إامما الكرعة‎ - ١ 


= 
؟ - يقبل الجعرى بعصير الليمون واافلفل وعخلط جيداً بااصاصة . 
7 يعمل و يقدم “ضلع اأسمك ) صفحة ۲۳۱۹ ( 3 
تبك السىك 
المقارير : 
كياوجيرى ملو ق ومقشو ر | قنجان شای من فتات خيز ٠‏ سمح ( صفار ) فة 
الطر يقد : 
١‏ - بنظف امك ويقطع حلقات(جزلا مستديرة) وينزع هنأ الوك م تبحئف 
وتتبل بقليل من الدقيق . 
؟ - يسح اجميرىفى الحاونمعالبيضر وفنات الخبز والمفدونس المفرىوالملح والفلفل 
0 بغطی سطح واحد من جزل الىمك بالخايط السا تی ( خليط اجخبرى) .وؤساوى 
السطح اما * 2 تفس الجرل فى الدقی من جبتتها . ثم تغط ی بالبيس ا 
£ لحمل تحميراً غرراً ويقدم مع صاصةه ة ال ا ( صفحة ۷ ) ! E‏ صاصه 
الطاطم ) صفحة ٩۸‏ )- 


كفتة اخسيرى 


المقارير 


كيلو جمبرى ‏ ملح - فاقل | ملدقة شای من شهت مفرى 
ملعقة شاى صغيرة كون ناعم ۳-۲ ملاعق كيرة أرزاً مدقوقاً ناعماً 
ملدقة شاى نس مقدوس مفرى + دأس ثوم ( !ذا أريد ) 


الطريكم: 
١‏ - يغسل المبرى جيداً عدة مرات ثم يقشر ويدق حتى يلين بشرط آلا ينعم . 
٣‏ - لط باك يتوالمقدونسوالارز المدقوى والثوم حى تكون عجينة متوسطةالليونة 
٣‏ - تتبل بالملح والفلفل والكئون وتشكل أصابع نم قتبل الاصابع بالدقيق . 


رابعا للثى 
ارام الخادة رة المرب هى : الشال . البيس . قشر الياض . البياض ٠‏ 
اللطى ٠‏ الفاروس . البورى . الدنس . السردن . 
اقالا: ۽ 

١-يجبز‏ المك على حسب نوعه ويحفف جبداً ثم يتبل . 

؟ - يدهن بمادة دهنية ثم يشوى » أو يغطى بالدقيق أو بالردة ويشوى. 

؟- يقدم ساخنا أو بارداً بجمل بالليمون والمقدونس والزبد باليمون. 

۽ - تختلف المدة المقررة باختلاف حجم المك . 

شى السمك على الطريقة الشرقبة 
اربق : 

١‏ - نظف المك ويجز . و سض الانواع تشوى بدون تنظرف » وهذه الطريقة 
شائعة وخصوصا عند آهل السواحل . 

؟ يتل السمك بالملع والثوم والكون » أو يتل بالملح والفلفل وجوزة الطيب 
وعصير الليمون و قليل من الزيت » أو يترك بدون تتبيل . 

8 توضع الصفيحة المعدة للثى على للنار حى تدخر.‎ - ٣ 

٤‏ - يخطى السمك بالردة أو يسرك بدون تغطية ؟ فى بءضص أنواع الىمك كالردن 
المدوى ؛ أو يدهن بالزرت أو السمن قبل الثىء م فى القرامبط . 

ه يشر ى امك ويقلب على الوجبين . 

5 - يتل المك وهو ساخن أى عقب الثى مباشرة بإحدى الطرق الاتة : 
(1) يرش بالملح کا فى السردين , الأسماك الدمعة . 
(ب) بتبل فى الما والملم . (-) يتبل فى الخلطة الآتية أو تقدم معه 
يسدق الثوم ويضاف إله الملح والكدوت و مزج المقادير بالخل حى كور 
صلصة فيه نوعا . 


— ¢ = 


۷ - يؤكل امك بارداً أو ۔اخناً و بجمل بالایمون واأقدونى . 
ملحوظة : المدة المقررة للشى تختلف على حب حجم السمك أو تخانة قطعه 
شى السمك على الطريقة الآفرئجية 
الطرءكة : 

١‏ - يجبز السمك على <سب نوعه وقد يترك صحيحا أو يقطع قطما غليظة لا تزيدعلل 
أ بوصة» تجفف القطع جيداً و »لح . 

؟ - تدهن جيداً بمن أو زيت أو تغطى بالدقيق البل ( مامقة حكبيرة من دةيق 
و ملعقة شاى من ملح وقليل من الفلفل ) بعد ددنها جيداً بالمادة الدهنية . 

٣‏ - تشوى على الوجوين أو شوى بعد الدهن مباشرة مدة م دقائق ثم بعاد دهنبا ثانا 
وتغطى بفتات الخيز و يتمم الثى ( وبأخذ حو الى ه دقائق ) . 

4 - يؤكل السمك ساخنا أو بارداً بعد تجميله بالليمون والمقدونس وتقدم معه الزبد 
بالليمون والمقدونس الانى. قاد ها : 

ملعقة ز بد . مأعقة شأى من مقدوذسهفرى ۰ مامه شای ته مون 0 ماح فلفل 
أبيض . قليل من الفلفل الأحير . 

ه - يدعك الزبد وتضاف إلبه بقية ا مقادير وتسطح على طبق وتثرك حى تيرد . 

. عند الطلب تعظع مستدرات وتوضع فوق ااسمك‎ - ٠ 

وتطبق هذه الطريقة على جميع أنواع ااسمك تقريباً » غير أنه لا ,تحن أستء الها 

لمك الزيتى . ولطبى السمك ف الفرن ثلاث طرق : 

٠. الطبى البسيط يوضع لمك صحيحا‎ - ١ 

؟- بحثى السمك أولا ثم يغطى بالدقيق ثم البض والبقسماط ويطبى . 

. إتبل السمك ثم يرش على الطح قات الخز ويطبى‎ - ٣ 

قواعد الطبى فى الفرن 
١‏ - ينظف السمك و بجمز ثم يجفف جيداً ويغطى بإحدى الاغطبة السابقة فرقم م 


هم — 
ورقم م على حسب الصنف . يوضع فى طبق فرن أو صبلبة بها مادة دهنية ٠‏ 

؟ - يرج فى فرن متوسط الحرارة ويغطى بالمادة الدهنية آنا فآنا فى أثناء الطمى » 
ويصن من المادة الدهنة قبل تقديمه . 

+ - ينطى السمك الصغير أو الرقيق الانسجة بورقة مدهونة قل وضعه فى الفرن 
وتاف اراح على شكل أسطوانة . 

۽ - المدة المقررة لطبى السمك فى الفرن#تلف حب حجم امك وتكون حوالى 
٠۰ - ٦‏ دقائق لكل م كيلو و٦‏ - ٠١‏ دقائق زيادة . 

ه - يقدم على حدة و حمل بالليمرن-والمقدو نس أو مع صلصة الأنشوجة ( ص ۷) 
وتستعمل أنواع السمك الممتعملة فى .لبيك ( ص 81 ) 1 


سوك الااعه 


القارير . 

سمكة يرن من ١4-1١‏ كيلو مل ؟ - ؟ ملاعق كبيرة عصير لبون 
لړ کوب زیت فرناوى ۽ ملاءق كبيرة من زينب نای 
بصلة مفرية ٠‏ ملح : فلفل ؛ بهار ۲ ملعقتان كبير تان من صنوبر 


اال يهم : 

1 ۔ تتظی السمكة ورك صحيحة سليمة‎ ١ 

؟ - تمام الماح والةلفل و بملء ملعقة من عصير الليمون . 

+ - تقلى البصلة فى الزبت حتى حمر نوعا » فيضاف إليها الزييب والصنور وتتبل هذه 
الخاطة با الح والفلفل والبهار » وعصير الليمون ااباقى . 

۽ - تحشى السمكة مخاطة الزييب و تخلط وتوضع فى صيلية مع قليل من الزيت وتغطى 
بورقة مدهو نة . :رج فى فرن متوسط الحرارة ورك حى تنضج . 

© يفك الخيط باحتراس وتصى السمكة من الزيت ٠‏ وتوضع فى صحن مستطيل . 

5 - تمل بالليمون والمةدونس وبالجزء البق من خلطة الزيب . 


۴۹ — 
سمك بالعصاج والصنور 

ماري 1 
مک يرن كيلو | ملعقتان كبيرتان من الصنوير 
كلو عصاج ( ص 144 )- توابل | ملعقة حلو من مقدونس مذرى 

«وطرردء : الاو ويستبدل تخلطة الصنور خلطة العصاج بالصنور والمقدونس . 

صيلية المك بالزيت والليمون 

الطريقة * 

› يجين السمك ويرك صحيحا وعلح بالملح والفلةل والكون وعصير اللمرن‎ - ١ 
وقد يوضع به قلبل من الثوم . برص فى صينية مدهونة بالزيت ويصب فوقه‎ 
قليل من الزرت وكية من عصير الليمون على <سب الذوق وقد يوضع معهبضع‎ 
وحدات 5 اافلفل أو خضر الخريف.‎ 

؟ - تغطى الصيذية بورقة مدهونة وتز ج فى فرن متوسط الحرارة حى ,نضج الماك 
( من 1o ٠١‏ دقمة ) . 

صبنية السردين بالزيت والليمون 
الطر بق 0 مدل صيددة امك بالزرت والايمرن وإنتدل بالمك السردين ۰ 
الماك بالحشر الزائف 
بيار ر : سحكة يزنع كلو . مقدار من الحشو الزائف ( ص 811) ٠‏ 


الريك : 
١‏ - تنظاف ل مكة وتترك سليمة صحيحة ثم تتبل بالملح والفلفل و عصير الليمرن . 
؟- تحشى السمكة بالحشو الزائف ثم تلط . 
٣‏ شل الم كة ف الخارج بالملح والفلفل وعصير اللسون» مم رش بعليل ص 
الدقيق وتغطى بطبقة من اليض والبقساط ز قات الخيز) . 


۽ - توضع فى صيلية بها قليل من السمن ور ج فى فرن متوسط الحرارة مدة م اعة 
مع ملاحظة #نطيتها بالسمن آنا فآنار يرفع السمن الذى بالصينية با-تمال ملءقة ) 
ه يفك الخيط وتقدم فى صحن بعد تحميلها بالليمون والمقدونس ؛ وتقدم معبا 
صلصة الأشوجة ( صفحة بن ) . 
»مك موسى فى الفرن بصلصة الايمون والمقدونس 
القارير : شر انم سعك مو سی أو قشر بباض » عصير امون ؛ ملم » فلفل ٠‏ كوب صلصة 


الليمون والمقدو نس ( صفحة ۷ ) . 


الطر بق . 
١‏ - تتبل شرام السمك بالفلفل وعصير الليمرن . 
؟- تاف كل شربحة من الرأس للذيل : على أن #-كون الجبة المتزوع جلدها للداخل 
ثم تنبت بعصا صغيرة (كالخلة ) . 
+- رص الشرائح الملفوفة فى صيلية مدهو نة وتغطى بورقة مدهونة . 
؛ - نرج فى فرن متوسط الحرأرة من ۲١ - ٠١‏ دقيقة . 
ه تغرف فى صحن وتغطى بالصلصة ثم تحمل بالليمون ولاقدونس . 
سمك بالبطاطس المشوى 


الاير : 
عدد ۽ من البطاطس + كلو جمبرىملوقومةشور (صفحة١٠م)‏ 
كوب صلصة الياشميل ( صفحة ۷١‏ ) 1 لاعق كبير مسطحة جبنهروى مبشورة 


عدد ۽ شرائح سمك مومى أوقشر بياض + ١-‏ كرب خلاصة أوماء أو لبن 
ملح فلفل - عصير لمون قليل من البقسماط 
الطر ب2 5 
١‏ - «طبى الإطاطس فى الفرن بقشرة » ثم يفور وينزع جزء كبير من مه . 
۲ - بتبل السمك الليمون والح واافلفل » وتلف الشراتح من الرأس للذيل » ع 


= ۲۲۸“ 


أن لكون الجبة المغزوع جلدها داخل اللفة ٠‏ وتثوت كالسايق بالخله . 
- يوضع السمك فى صيلية مدهو نة ويصب عليه ريز ال مك أو اللبن أو الماء 
ثم يغطى ال.مك بورقة مدهونة » و..ج فى فرن متوسط الحرارة مدة + ساعة 
۽ تملا الطاطس امقورة بطبقات متبادلة من الصاصة والجين » ويوضع أعلى كل 
واحد قطعة ممك ملفوفة وتجمل بقطعة مقدونس . 
ه - يوضع البطاطس فى صحن مفروش بفوطة مطوبة ويقدم ساخنا . 
“مك مومى ف الفرن بصاصة ا لمأيو نيز 


المقارسر: 
كيلو عك موسی مقطم شراع | وكوب صلصة مايونيز ( دفحة هم ) 
عصير يون - ملح فلفل خيار مخلل رفيع ‏ طاطم 
عجينة ضلع الجيرى ( صفحة ۲٣١‏ ) | خبار أخضر ( للتجميل ) 


الطر يقر : 
١‏ .- تقبل شراتح السمك بعصير الليمون والملح والفلفل . 
؟ - تث ىكل شر عة خايط ضاع السمك وتلف من الرأس للذيل و تبت . 
"دا بو ضع فى صيلية مدهونة ويصب عابها قليل من الماءأو ارز أو اللبن . 
۽ - ترج فى فرن متوسط الحرادة مع تغطبتها بورق مدهون واثرك حى ينضج 
ه - يغطى بصلصة المايوئيز وحمل بالخبار الخلل المقطع رفيعاً والطإطام والخيار 
الأخضر المقطع حلقات يدون تقشير . 
قالب السمك 
الفارس : 
كلو مك ناضج خال من الشوك 
کرب صاصةطماطم (صفحةم)ملح -فلفل تسخن فى وعاء وملا بها القالب 
+كيلر بطاطس ناضجمهرو س مم (صفار) بيضة 
١‏ ملعقة كبيرة من لين - ملح - فلفل بطاطس يوديه اة القالب 


— ۳۹ - 


لري 
١‏ - يدهن قالب غير منقوش :ا|-هن الدافىه نم يكسى بطبقة من البقسماط . 
؟ - يبطن هذا القالب ( القاع والجدران ) بطرةة من البطاطس البيورية تخائتها بوصة 
۽ - يمزع البطاطس من القالب باحتراس ويوضع على صحن مفروش بورق دقلا ٠‏ 
۽ - مل فراغ قالب البطاطس لبط السمك وااصلصة الساختة . 
ه - يحمل القالب بالمقدوذس والليمون أو بوحدات من البطاطس اليورية . 


يودج المك 
القارير : 
۽ كلو سمك ناضج مبروس | كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٤‏ ) 
+ كيلو بطاطس ناضج ٠«بروس‏ ملح فلفل 


الطريقع * 
ار تمزج جميع المقادر بعضبا ببمض وتقبلجيدا . 
؟ - يدهن قالب غير منقوش بالسمن الدافه »نم يرش بالبقسماط . 
٣‏ - لآ القالب بالخايط ويغطى بالورق المدهون . 
۽ - مز فى فرن متوسط الحرارة مدة م ساعة . 
ه - بقلب من القالب ويصب حوله صلصة الطماطم (صرحه ) ويحمل بالمقدونس » 
السمك فى الاصداف 
المقار.ر: + كيلو مك ناضج خال من الشوك - كوب صلصة الجبن (صفحة 55) ملح 
فلفل ‏ بقسماط . 
الطر يفم * 
١‏ ل تدهن امحارات الصدفة بال من » ثم تملا بطبقات من ااسمك والصلمة ‏ على 
أن تكون الطيقة السطحية من الصلصة . 


.عم — 
+ يرش السطح بقايل من اليقماط ١‏ ثم توضع قطعة صغيرة من الزبد على كل » 
۳ تخبر فى فرن متوسط الحرارة مدة 6 دقيقة . 
5- يبحمل الحارات 'بالايمون والمقدو نس وتقدم على صن مغطی فوط مطوية 
أو ورق الدتلا . 
سيك فی الفرن بعاصة الطباطم 
المقارسر : 
۾ كيلو مك نصف مودار صله بيضاء اخينة(ص 164) 
عدد م طماطم مصفاة ملح فلفل - قليل من الارن الجر 
الطريقة : 
١‏ - ينظف السمك و بقطع حلقات سملك ١+‏ بوصة قبل بالملح و"فلفل . 
برص فى صيلية ويوضع على كل حلقة سمك قطعة زبد صذيرة» م يغطى بررقة 
- تضاف الطماطم المدفاة وال اال المتخلف ف اله يلية بد طبى املك إلى 
الصلصة البيضاء . 
ه - برص السمك فى صحن و يغطى, بالصلصه ثم يرش با مقدونس المفرى . 
سمك عل الطريوّة الإيطالية 
القارم : 
۾ كيلو سمك ناضج ملعقة كير ةز بد 
٩‏ ملاع قكبيرة مسطحة جين روى هيشور | ج كيلو معكرونة ماوقة 
الطرية: : 
١‏ - نزع جلد وشوك السمك ويقطع قطما صغيرة مناسبة ثم یتیل بالملح والقافل 
۲ - يدهن طبق فرن بالمن دهنا جيب دا , ثم علا بطبقات متبادلة من السعك 
والمعكرونة وااجين الروى ٠‏ 


س 
٣‏ - يوضع على السطح الزبد المقطع قطعاً صغيرة ور ج فى فرن حار مدة ٣١‏ دقيقة. 
»> - تقدم ممه صلصة الطاطم ( صفحة هو) . 
صيلية ااسمك المبررس 
المفارير : مثل كفتة امك ( صفحة وم ) . 
الطرية: : 
١‏ س تدهن صينية مستد. ة بالسمن الداق»: مم تغط بطبقة من الإقسماط الا يض . 


۳ - نوضع العجيئة فى الصرلة العدة + اوی طحا ويدهن آلو جه باليض 8 


سمك موسى بالصلمة 
امقارير : 
مکیلو سك مر سی + كلو بطاطس بیو ریه ( ص ۲۸۲ ) 
ملح - فلفل _ لون کیلو بازلاء بيرريه ( ص ۲٣۰‏ ) 
مقدارمن صاصةهو لندية رقم (ص م) +كلو جميرى مسلوی (ص 7٠١‏ ) 


الطر يهم : 

۲ - يقشر الججعرى وبفرى وعزج بقلبل من الصلصة الهو لندية . 

> - توسط شرائح السمك ويوضع عليبا طبقة من ال+يرىالمعد وقطوى ثلاث طات 

٤‏ - يوضع اللمك المطوى على صيلية مدهونة ويصب -و له قليل من الماء ويغطى 
بررقة مدهو نة . .ج نى فرن متوسط الحرارة مدة 7٠١ - ١6‏ دقيقة . 

ه - تعمل فرشة من بيو ريه البازلاء والطاطس 

- فع السمك من الصيلية ويصنى جيدا ويرتب على القرشة السابقة . 

٠‏ - يغطى السمك بالمقدار الباق من الصلصة المرلدية ويجحمل بوردات من؛ يوريه 
الطاطس والبازلاء وبعض من الميرى المقشر . 

زد طبى) 


س س 
سمك بالطحينة ( دقم ١‏ ) 
المقارير ' 
إكيلو ك . ل ن ٠خل‏ | 4 فجان شاى طحينة بيضاء | فنجان زیت - ملح 
<والى + كيلر بصل مفرى | عدد) فصوص لوم مفرى فلفل أيض 
الطريقة * 
١‏ - نظف السمك ويفسل وبقطع جزلا ويازع شوك . 
؟ - يقدح الزبت و يشوح فه المك ورفع . 
۴ - حمر البصل المفرى فى الزبت المتخلف حى حمر اونه فيرفع من على النار . 
؛ - تحفق الطحيئة بقليل من الماء ويضاف إلها الليمون أو الخل الماح والفلفل . 
۔ تضاف الطحينة للإصل اللحمر وتقلب معه جيدآ ورفع على نار هادئة مدة ودقائق 
5- برص المك فى صينة أو صحن فرن وتصب فر قه صاصة الطحينة . 
۷ - يرج فى فرن متو سط الحرارة حى ينضح . : 
م- يقدم فى صحنه أو ينرف فى صحن ويحمل بالليمرن والقدونس . 
سمك بالطحينة ( رقم ۲ ) 
القارير ' 
كيلو عمك كيلو بصل | ملح ؛ فلفل . عصير مء ن | قطعة كرفس - قطعة بصل 
+ كرب ماء: کون | ملمقتادكير تانزیت‌فرناوی| حوالى ل كيلوطحيئة ينا 
الطرية: : 
١‏ - ينظف المكو بقطم جزلا وبرع الشوك , يتبل بالملح والفلفل والكونوءمير 
اليمون . تعمل خلاصة السمك من عظم ال.مك وقطعة الكرفس وقطعة البصل 
والماء وتغلى على النار مدة ٠١‏ دقائق ثم تصنى . 
؟ - يقطع البصل حاقات رفيءة جدا ويشوح ف الزيت حى يصفرلونه فقام يوضع 
فى صحن فرن أو صينية ويرص فوقه السمك التبل . 
+ - تخفق الطحينة وتخذف بالبهرير وتقبل بالملح والفلفل وعصير الليمون أو الل . 
قصب على السمك و:وضع الصبلبة نى فرن متوسط الحرادة حى يتم ضح السك 
؛ - يقدم السمك فى الصيلية أو غرف . 


ل ا 


ميك بالطحينة ( رقم ) 


الار ق ): 
+ ك سمك بودى أو قارو س| ٣ملاع‏ ق كيرة عصاج »۲ ملعقة صنو را ملعةتا ن کیر تان زیت 
+فجان شاىمتر سط طحينة ملعقة كيرة خل عب أبيش ملح ٤‏ ةافل» عصير ونه 


+ كلو بصل مفرى ناعم + رأسثرم صخيرة مفرى | 
الطريقة : 

تعمل صلصة الطحينة كالآتى : 

. يقدح الزيت ويحمر فيه البصل الأفرى ناعماً حى يصير لونه وردياً‎ - ١ 

؟ - يضاف الخل للبمل و بقلب على النار حى عتص البصل مقدار الل ثم يضاف 
۾ قجان شاى ماء ويقاب أيضاً حتى ينضج البصل وبتبل . 

؟ - رفع من على الثار وتضاف الطحبنة مع التقليب و يضاف إلبها مقدار من الماء 
إذا احتاج الآمر حتى تصير فى مك ساطة الطحينة . 

+ - يضاف للصاصة : االيمون والح والفلفل ثم يضاف نصف مقدار العصاج . 

ه - إعداد ااسمك : تنظف السمكة وتترك صحيحة وتتبل ونحثى بالعصاج وااصنوير 
المضاف إليه قليل من الصلصة » توضع السمكة فى الصيلية أو فى سحن فزن 
وتغطى بالصلصة ‏ تطبى فى فرن متوسط حتى تنضح وتقدم إما فى صحنالفرن 
الخاص أو تغرف فى صحن وبصب ولا( ااصلصة )؛ تجمل بالمقدونن 
و<اقات اليمون . 

سادسا - الطبى على البخار 
مك على البخار 

الطريف : 


١‏ - يتل السمك على حب ااطلب ووضع فى صحن مدهون » ويغطى بصن 
آخر مدهرن . 


+ - يطبى على البخار بين الطبقين مدة ل ساعة . 
قالب المك ( رقم | ( Fish Crean‏ 


المقارير : 
كيلو سمل بياض معد ملعقة كيرة زبد اح | ملحء فلفل أبيض 
+ کوب كريعه | قلبل من عصير الليمون | محبيضة 


لر 
١‏ - يضاف فات الزوالامن إلى الزبد وتقلب على نار هادئة حى يصب رالخليط غلطاً 
۲ - نظف الماك ويغسل ثم يمزع الجلد والشوك ويرزن . 
٣‏ - يفرى السمك ناعاً و ,ضاف إلى الصلصة ثم يدق الجيع فى هاون دقاً جيداً . 
- بر الخليط خلال منخل سلك نظيف . يتبل الخليط بالل والفلفل ثم تضاف 

الكرمة ويياض الليض الخفوق . 
ه - يصب ف القالب المدهون ويغطى بورق مدهون . 
د - يطبى على البخار مدة م أو ع ساعة . 
۷ - يقاب فى صحن ويحمل باللإمون و المقدو نس ويمكن تقديمه مع الصلصة البيضاء 
قالب الماك ) رقم ۲ ( 
القارير : 
حو الى كلو لحم عك ياض | کوب كرعة ملعقة كبيرة زيد 


بيضتان عفر قتان كوب من خلاصة اليمك قليل هن عصير الليمون 
ملعقة كيرة دقين (صفحة ٣٤‏ ) ملح - فلفل أيض 


الطريق : 
١‏ - تعمل صلصة بيضاء بالزيد والدقيق وخلاصة السمك وتغلى جيداً . 


~60 


؟ - يفرى للحم السمك ويدق ويرر خلال منخل سلك »ثم لط بالصلصة وباق 
المقادير ويتبل الميع بالملح والفلفل وعصير الليمون ويصب ف قالب مدهون . 
؟ - يغطى القالب بورقة مدهونة ويطبى على البخار مدة ۾ ساعه 
؛ - بقلب من القالب ويغطى بالصلصة البيضاء (ص04)» أو الباشميل 
(ص١/)‏ أو الصلصة البيضاء باليمون (1۸)» حمل القالب بالمقدونس والليمون . 
القارير 34 
حوالى م كيلو سمك ناضج | بيضتان. ملح : فلفل أبيض | أو ملعقة كير ة صلصة 
٣‏ ملءقة كبيرة من فتات خين | ؟ ملعقة كيرة من صلصة | بوضاءاللمونوالمقدونس 
كو بوك سائح | الأنشوجة(م) | (صمه) 
الطريقة: 
١‏ يقطع السمك قط ء تمرج جميع المقادر بعضها ببعض مزجاً جيدأ وتتل . 
۲ - توضمى قالب مدهرنثم تغطى بورقة مدهو نة تطبى على البخار مدة نمف ساعة 
+ - تقاب من القالب على صحن . ثم تغطى بصاصة الأنشوجة أو الصاصة اللضاء 
بالليمون والمقدونس ٠‏ حمل بالليمو ن والمقدونس . 
يودج السمك( ( رد م ( 
المقارير : 
| كلو مك ناضج | ملعقةشاىنمقدو نس مفرى | بضتان 
۲ ملعقة زيد سائح كو ب صلصة طاطم (لاتقديم) 


ملعقة حاو روح الأنشوجة 
۽ كرب لبن علء؟ ملاع قكبيرة فات خز ا ماح 03 فافل أبيض 


. بقطع السمك قطماً صغيرة ثم خلط بباق المقادير الجافة‎ - ١ 
٠ ؟ - يعجن باللبن والبيض وال ندوجة والزبد‎ 


- 1 
> - يدهن القالب بالسمن ويرش بفتات الخعز . 
۽ - يصب خليط امك ف القالب المدهون و يغطى القالب بورقة مدهونة ٠‏ 
ه - يطبى عل البخار مدة . : .4 دقيقة » ثم بقلب من القالب ويصب حوله قلول 
من صلصة الطاطم (ص4) و يقدم الباق فى قالب الصاصة الخاص . 


يودج السمك (دثم ؟) 


القارير 08 
مقطع تطعا صغيرة | قليل من عصير الليمون | كوب لبن 
عدد ؟بيضات ممه رقة به م_لوقة جامدة كوب صامة طاطم ( ص۸ 6 التقديم 


الطريقة: 


. بدهن القالب وحمل قاعه باليض الملوق‎ - ١ 

۲ تمزج جميع المقادر الجافة بعضبا ببعض ثم تعجن بالبيض الخفوق واللإن حى 
تصير عجينة متوسطة اليونة ٠‏ 

٠ تصب فى القاأب اعد ويغطى الطح بورقة مدهونة‎ - ٣ 

4 - يطبئ عل البخار مدة ساعة ٠‏ 

ه . يقلب من القالب وحمل بالليمون والمقدونس ويصب حوله قلإل من. 
صاصة الطاطم . 


كان قوام غذاء الإننان فا و as‏ ت العشفية ( الخضر ) »وكان 
بأكلها نة ؛ ثم ترج وعرقل قيمة النارْء فوجد أنه إذا عرضما للحرادة طرأ علا تخيبر 
3 فى طعمبا ودائحرتها وسېل شتا : 
وتخت الخضر اخجلافاً سنا فن قيمتها الغذائية طبقا لاختلاف أجزاء ابات 
المتتعملة ذ الغذاء , 
تقسم الخضر بالفسية لاجزاء ال: :ا 


٠‏ ون الخض رالجذزية» وتشمل : الجزر والبنجر اخ 
؟ - الخضر البرئية »وتشمل : البطاطس والقلقاس والبطاطا الح . 
٠‏ م - الخضر البصلية » وتشمل : البصل والثوم والكراث أبر شوشة ال. 
ع د الخضرالورقية » وتشمل . الكرةب والأسفاناخ والرجلة واللوخية والخس 
والخبازى وورق العنب والسلق والشوت والنعناع والمقدونس والجرجير اخ 
ه - الخضر الزهرية , وتشمل : القنبيط ال . 
+ - الخضر الثرية » وتشمل : الطاطم والباذيعان والقرع والباميا والفلفل والخيار 


والشمام والعجور والبطيخ والةاوون . 
- الخضر القرننة والحوب 1 وتشهل : الأربية والازلاء والفاصولا والفول 
والكرة والكمون واليدسون والكراوية ا . 


١‏ - تمتاز الخضر بكونها مورداً للمواد ااكربواءدراتية کا فى البذور والدرنات عدا 
يعض ال نو اعكالكاكاو والزيتون فإنم| مصدر للبو اد الدهنية . 


مغ - 

؟- المواد الدهنية : وهى تختاف عن المواد الدهنية الى باللحوم بأنها أميل للسيولة ولكن 
قبمتها الغذائية موازية لها . 

م الماد الزلالية : قيمة المواد الزلالية فى الخضر كغذاء قليلة » وإذا لا يمكن تعاطى 
غذاء خضراوى عحض 5 أنه مورد لدواد الزلالية » وتوجد فى البقرل بلسبة كبيرة. 

ع - الماء : نسية الماء فى الخضر عظيمة جداء إذ تمراوح بين ۷۰ ۹۰| ماعل 
قيستها الغذائية قليلة بالاسبة لحجمبا . 

ه- السليولوز : بوجد السليولوز بكثرة فى الخضر » وهو لا متص ف الجسمء بل يبق 
فى الامعاء على حالته فيحرك الأمعاء ويكون أشبه ملين طبيعى » إذلك تجبز 
بعش الأدوية منه لعلاج الماك » وعلى هذا الأساس أيضاً بوصف أ كل الخضر 
بكثرة عند من ينتاسهم الإمساك. 

جدول يبين النسب التقريبية لتركوب الخضر الحامة 


و ١‏ مواد 5 1 
الطا طس ارقلا ه4١‏ ار و ١‏ 5 
الكر نب ۹ر۹ | غره ار 1 ١‏ ارا 
اليصل ۱ر۸۹ ذا ٣و‏ 2 ار ۲ 
الؤزديط ۷ر۰ ) ۷ر 5 ا" ۸ر ١‏ 
الاسفاناخ ,۹۰ | ۸ر٣‏ ل ٥ر‏ ٣ر‏ ۹ر 
القر ع ۸را ٣را‏ ر و و ك١‏ 
لصي ملم ۹ر 0 2 ؟ى١‏ ۷و وا 
ال ر۹ كر؟ 50 4ر١ ٩‏ هر 
الكرفس رجه | ryt‏ ار ١‏ ر 3 
امار ۹ر ال لك هر ر ٥ر‏ 
كمك ألاظ ۷ر | ۹ر ا لال كر ار 
اليازلاء الحضراء اره؟ 8 0 ٤‏ 5 00 
الجزر لارهمة | ر“ ٣و‏ 0 55 ١‏ 
الافت AÛ Agr‏ ۹ر ۸ر هرا 
النحر ١١ Ay‏ 3 ر لز أ 
المرشوف هركلا | هرا١‏ ٣ر‏ ۳ر ١‏ ۲ 
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+ - الفيتامينات : تتو ى اضر على كية كبيرة مما » مختاف وعما باختلاف الخضر 
وأهمها فيتامين (-) الذى بمنع الالتهابات الجلدية والجيات » وتكثر نيه فى 
الحضر الى تؤكل نيئة لآنه يتأر بحرارة الطبى . 

الأملاج :جميع اضر غت ةا لاملا السا سیةو الا حماض وأهمها ابوتاسيو مو الحديد 

إختبار الخضر 

١-يحب‏ أن تكون الخضر طازجة » لان العطب منها سول التخمر » وخصوصاً 
الآنواع الخضراء . 

؟ - تتار فى موا . لكون صغيرة النء لينة الآليانى » وبذا تتوافر فيا 
الكبة الخاصة . 

+ - الخضر الخضراء جب أن تدكون زاهة اللون » وأن :كو نعروقبها سبلة الكسر 

فق الكرئب يحب اختيار الممتلىء بالأوراق العريضة » وف القنبيط مختار أبيض 
اللون الممتلىء » وف الفاصوليا نتكون زاهية اللون متوسطة الحجم لية الألياف 
وف البازلاء نكون البقلة متلثة الحبوبالمتوسطة الحجم . 

۽ - يحب أن تكون الدرئات والجذور خالية من العطب ومن الطين حى 

لابتضاءف وزنها . 


فائدة طبى الخضر 

١‏ - للطبى فائدة صحية عظيمة » وهى قتل الميكروبات والطفيليات الى يتسيب 
عن.عدم إبادتها أعظم الضرر ٠‏ 

۲ - يكسب الخضر طع) حسنا ونكبة خاصة وشكلا مقبولا» وذلك بتحليل المواد 
ذات الرانحة والطعم . 

+ - حول بعض السكريات إلى كارميل 0875061 أى سكر محروق؛ وهذا براه 
السلیولوزی ؛ وبذا يسبل هضمه . 

ه - إدا طبيت الخضر بالطريقة الجافة فإن الاشا يتحول بعضه إلى سكريات ذائية 
( دكسترين )» وهذا ما يسول الحضم. وبااطبى تتجين البرونينات فبسهل هضمبا 


الات ْ 


- تين وتقطيع الشبكة اللبلوزية الاس » ورا آرت الأحماض الم جودة فى 
البات على هذا الليولوز وهو بهذه الحالة فيحول بعضه إلى سکر بات ذائيةسبلة 
الحضم » وباعد على ذلك الحرارة المرتفعة . 

۷ قد يؤر الطبى فى الماد الدهنية فيحللبا إلى أحاض دهنية سبلة الحضم . ' ٍ! 

۸ - عند الطبى بعوض نص الدهن الذى با خضر بإضاقةكية من الدهن المي واف ١‏ 
أو النباتقءكالسمن أو الزبت فثلا : 

۰ جزه من البطاطن اليووبه »كته أذ حرالى ٠ه‏ جزءا من الز بد . ٠‏ 
« واد د اللملوق و دو 16د هد م 
و وو و للطى برو ديو وة 
مه ايى ف رن بك أذ رال :4 جزءا من ألز بد 
0 الكرب که أخذامن 4م امم جز من الزيد . 

|0004 هطضارطيئ الخمر | 

ققد المكثير من المواد نذا كالكريو أينزات » فی " ' 
القتبيط النئء عتوی اد مراد وير أيدزاتية والناضج منه تمع ل اد 
الاسفانا اخ النئم تحتوى على :دم مواد كزبوأبدراثية اناج من يحتوي ماد ]' 

۳ ققد ,كية من الأملاح المي والواد ررقي . 

۲ - بعض الفيتامينات قتحال » وربما تنمدم بتانا إذا ارتفءت درجة اطرارة كتير .. 
مثل فيتامين < »ب . 

٤‏ - زيادة كية الماء 0 505 وهن المذة إن کان تاج 
إلى كة أقل. من المصارات الحاضة ء إلا أنها تنيب انتفاخاً واضطرابات فى 
المعدة والامعاء . ش ۰ 

بين اضر الطبى 
الخضر الخضراء 

١‏ - تقطف ما الأوراق الذابلة وذات اللون الأصفر وال جافة وغيرها ء ج فى 
المس والآسفا ناح والمقدوس الخ . 


- اك — 
؟ - تفل بالماء البارد عدة مرات وقد تنقم فى ماء بارد وملح لتحليل الاقذار و إهلاك 
الحشرات الى قد نكون عالقة مباء کا فى الخس والقنبط ٠‏ 
٣‏ - تشطف عام بارد ثم تارك لتصق . 


الجذور والدرنات 


. تغسل جيداً باستعاله الفرجون لإزالة آثار الطمى وتنطف جيداً‎ - ١ 

؟ - قكحت لإزالة القشرة الخارجيه وذلك لحفظ المواد النذائية الو تحت اللد 
صاشرة ماعدا اللفت والقلقاس فيقشر ٠‏ 

ع - تدطف اه بارد وتنقع ويضاف لاء نقع الخرشوف قليلمن عصير الليمو نلثلا 
يودلوله . 1 


» - يفل البنجر جيدآ وبسلق ف الماء أو يطبى فى الفرن بقشرته لثلا يفقدلونه . 


القرل الخضراء 
٩‏ - تحبز هذه البقول قبل طبما بقليل وإلا جفت . 
٣‏ - تضل ثم بزال الخبوط ال جانية و تدق كا فى الفاصوليا واللويا الحضراء ٠‏ 
٣‏ - تفصص البازلاء وتعسل وتنقع فى الماء والملح ٠.‏ 


طبى اضر 


تطيق قواعد الطبى الختلفة على الخضرء [لاأن السلق حتاج لمناية وخصوصافالخضر 
الخضراء للحافظة على لونها الأاخضر . 


التجارب العملية لإيضاح الطريقة الصحيحة الق الخضر الخضراء 


الجر به 


تلق الحضرف ماه مغلى كاف لتفطيتها 


نكرر التجربة يوشم المضر فى ماه بارد 
ورفعها عل الار 

نكرر الاجربة رقم ١‏ با-تمال نصف ١امقة‏ 
شای من يكرروثات الموديوم لكل 
ار ماء . 

تسكرر التجربة رقم © باستعمالضعف مقدار 
وناك رم 

اكرر التجرية رقم ١‏ مم تنطيسة الإناء 
ووضم ورقة هباد الكشم الاجر والأزرف 
بس الأثاء والةطاء 


نكر التجرية رقم ه باستعال الببكرونات 
وتاطية الأناء 

تطهى الأضر على البخار 

تسلق الحضر فى الاه البارد واللح على 
نار هادة 


النتيجة 
نفدت بعد نصف داعة . اولها مقول . 
ماء السلق تلون قلى_لا وطعمة غير مياول 
لفحت عد ٠١‏ ؛ دتيقة ونقدت بعض لولبا 
ماء السلق أدكن لوثاً من التجربة رقم ١‏ 
نضحت بعد ١‏ ۲ دققة . لون الحشر طيمى 


وماء اللق لم ينغي 


نفجت بعك ٠١‏ دقيقة . فقدت الحفر مض 
لونها . ماء السلق أدكن وغير مقبول 

وتلون 
ماه السلق وول لون ورقه عباد الشمس 
الزرقاء إلى اللون الأعر دلالة على إحتواء 
الحفمر على حاءض 

نضحت Ul‏ بمد نلصف ناءة . 
أحن عن رقم ٠‏ 

نشجت بم ساعة وفقدت لو نها الأخضر عاما 
لضت بعد 40 دققة . ودكن لون الياء , 
ولون الحضر غير مقبول 


لم انج بعد مفى لصف ساعة , 


ولوا 


القواعد العامة الق الخضر الخضراء 

و- تلق جميع الخضر الخضراء فىكية منالماء المغل تكن لتغطتها ماعدا الأسفاناح 
فطبى دون ماء نظرأ لادتفاع نسية الميأه فى أوراقه.وقد يضاف إلبه قدر سير 
من الماء ويضاف الماح بمقدار ملعقة كبيرة من الملح جالون ماء ( ۽ لقرات ) 
لتحسين الط م وللساعدة على دفم درجة حرارة الماء الى تؤدى إلى حفظط 
لون الخضر . 

؟ - قساق الخضر بسرعة مع ملاحظة تزع الريم كلا ظبر حى لا يؤر فى لونها 
أما الخضر الرقيقة التركيبكا اقرع والقنبيط والخرشوف فتسلق على نار متوسطة 
لمنع تمزق أجزائها ‏ وبلاحظ فى ساق القنبيط وضع الزهرة لاس لمنع تجمع 
الريم على السطح والتأثير فى لونها . 
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٣‏ - ينزع الغطاء فى أثناء السلق للتخلص من الاحماض ولتحسين لون الخضر . 
ع - للحافظة على لون الخضر بيضاء اللحم كالخرشوف وكشك ألاز يضاف لماء 
السلق ملء ملعقة كبيرة من عصير الليمون أو الخل لكل ع اثرات ماء . 
ه _ للمحافظة على لون الخضر الخضراء يضاف لاء السلق ببكربر نات الصوديوم 
. مقدار ل ملعقة شاى لكل لير ماء . 
+ - رفع الخضر من على النار حال سلقها وتصئ من ماء اللق مع الحافظة 
على شكلبا . 
تسبيك الخضر 
لبيك الخضر أنواع عختافة : 
١‏ - المطمور بدون البصلية ( اليخنى ) 
المقارير : 
كيلو خضر ملح فلفل بصلة كبيرة 
+ كيلو لحر ب كيلو طاطم | عدد ؟ ملعقة سمن ل كوب سائل(خلاصةأوماء) 
ا ٠‏ 
يحبز اللحم والخضر لم توضع جميع المقادير نيئة فى إناه على شكل طبقات متبادلة 
مع السائل و يوضع على نار هأدئة إلى أن بنضج ( إما على النار أو فى الفرن ) ٠‏ 
۲-المطمور بعمل اليصلية 
المقارير : 5 
١+‏ كياو خضر ملح فلفل ١+‏ كوب خلاصه أو ماء ' 
+ كلو مب كيلو طاطم ۲ جملاعق كبيرة سمن | بصلة كبيرة 
ملحوظة : فى البامية ة.كون المقادير بنسبة كيلو بامية لكل + كيلو لحم . 
الطريق : 


. يفرى البصل ناعماً ويقل فى !اسمن حى يصفر لونه‎ - ١ 
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۲ - يقطع المحم ويفسل ثم يضاف البصل ويقلب على النار حى يحمر الإثنان . 

٣‏ - تضاف الطاطم المصفاة والتوابل وتقلب على النار حى ينضج الطاطم ويعرف 
ذلك بانفصال السمن . 

۽ - يضاف السائل ثم الخضر أو بالعسكس وتطبى عادة على النار المادئة حى تنضجج 

ملحوظة : 

١‏ - فى طبى الاسفاناخ تضاف الخضر قل وضع الماء ويضاف إليه قليل من الأرز 
أو الخض . 

؟ - تسلق القول قبل إضافتها للبصاية وقبل مام نضح اللدله . 

م - يلق القنيط والكرني قبل إضافه للرصلة » وقد يضاف لماء سلقه قليل . 
من الكون . 

> - فى طبى القرع يضاف الماء بقدر بسير » وقد يضاف لليخى قليل من 
ا لجض الجاف . 

ه - قد يضاف الثوم اللأسفا ناخ والفاصوليا والاوبيا الخضراء والبازلاء والباسية . 

ثانا المسقعة 
امار ر : كالمقادير السابقة باستعالاللحم المفرى » وبكون مقدار المحم من + - لي كيلو 
لكل ١+‏ كياو خضر . 
اة : 

: تقطع الخضر حلقات أو شرائح وتحمر تحميراً خفيفا فى السمن أو الزيت‎ - ١ 

- تعمل البصلية باللحم المفرى ٠‏ 

: توضع المقادر فى إناء على هيئة طبقات متبادلة مع الال‎ - ٣ 

- تسبك على النار أو الفرن . 

ملحوظة : 

١‏ - تطبق هذه القاعدةفى عمل مسقعة الباذنبجان» والقرع والبامية والقندبط والقلقاس. 

؟ - فى عمل الترلى تحفظ نسبة الخضر السابقة إلا إنها نكون منوعة . 
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الفاصوليا ااسلوقة 
اللقارير ٠‏ 
۽ كيلو فاصوليا ماه یکن لتغطيتها ذرة من يكربونات الصوديوم 
ملمقة شأى من لم لكل لتر ماز ( ويمكن الاستغناء عنها) 
ال بق : 


. تفل الفاصوليا جيدآ . ترال خيو طا الجانبية » بفرعا اليد أو السكين‎ - ١ 
. شق بالطول شرائح رفيعة نوعا أو تقطع بانحراف لقطع مستطيلة فرعا‎ - ۲ 
. ؟ - يغلى الماء ويضاف إليه الملح و يكر بونات الصوديوم‎ 
دقيقة ) ؛‎ ٣١ - ٠١ ۽ - تلقى الفاصوليا فى الماء اغى ونترك حى تنضج ( من‎ 
٠ مع ملاحظة ترك الإناء مكشوفاً ونرع الزبد ( الرحم )كلا ظبر‎ 
٠ ه - تصئ من الماء عند تام نضجبا وتقدم على حسب الرغية‎ 
فاصو ليا مساوقة بالخلاصة‎ 


القارير : 
+ كيلو فاصوليا ملح » فلفل آيض | كوب من خلاصة الدجا جأواللحم 
ملعقة زيد أو من بصلة وقطعة كرفس (صفحة عم › 74) 


الطريق: * 
ا- تشوح الفاصوليا فى الزبد أو السمن» ثم يضاف إلا الخلاصة والبصلة وقطعة 
الكرفس . وينطى الإناء وتعرك على نار هادئة حى تنضج . 
؟ - رفع البصلة وقطعة الكرفس وتغرف الفاصو ليا فى صحن دافىء وتقدم للمائدة ٠‏ 
الفاصوليا للسلوقة بالزيت والليمون 
| كلو فاصولیا ممدة ٠‏ عدد ۲ ملمقة كبيرة من زیت فرنساوی أو زیت زيتون 
ملعقة حلو من عصير مون . ملح ؛ فلفل أأيض 


— 605 = 


الطرية : 
١‏ - جز الفاصو ليا وتقطم بإنحراف قطعاً متمايلة نوعاً وتسلق بالطريقة الابقة 
( الفاصوليا المسلوقة صفحة ۲٠١‏ ) . تصن من ماء السلق و تيرك حى ترد . 
؟ - يضاف الليمون للزيت وتتبل بالملح والفلفل وعخفق الخليط جردا . 
٣‏ - تقل الفاصوليا عخليط الزيت والأبم ن وتقدم . 
الفاصولا بالصلصة البيضاء 


القارير : 
كيلو فاصوليا ملوفة نصف سلق ملح - فلفل أبيض 
؟ كوب صلصةيضاء خفيفة (صفحة 14) قلول من المقدو نس المفرى ( للتجميل ) 
الطريئة : 
١‏ - تعمل الملصة البيضاء الخفيفة » وتضاف للفاصو لا المصفاة من ماه السلق . 
؟ - تترك على نار هادئة حى يتم النضج الفاصوليا . وتتبل بالملح والفلفل . 
م - تغرف فى صحن عميق فرعا و تمل بالمقدونس المفرى . 
سوتيه الفاصوليا 
ملحوظة : سوتيه اصطلاح معناه إعادة تسخين أى نوع من الخضر الماوقة المصفاة 
من ماء السلق باستعال كلية قليلة من المادة الدهنية وأحسنما الزيد . 
القارر * 
+ كلو فاصوليا مسلوقه ( صفحة د٠۲‏ ) | ماعقةحلومن مقدواسمفرى ( إذا أريد ) 
ملح - فلفل أيض ملعقة حلو زبد 
الطريةة : 
١‏ - توضع الخضر المارقة ومعها الزبد فى إناء واسع نوعا . 
۲ - رفع الإناء على نار هادئة لإعادة نسخين الفاصوليا مع التقليب عخفة ٠‏ 


ص اواك 
ع - تتبل بالملح والفلفل وتوضع فى صحن ويرش علبها المقدونس المفرى فى حالة 
استعاله . 
الفاصو لا المطمورة(المكورة) دون البصلية 
قاري ر :کا ذ كرتف فاعدة اليك بدون البصلية ( صفحة ٠٠۴‏ ) . 
الطرية ' 
١‏ - تجهز الفاصوليا وتوضع فى طبقات متبادلة مع اللحم وحلقات الطاطم والبصل 
مع [ضافة كية مناسبة من التو أبل بين كل طبقة وأخرى . 
؟ - يضاف مقدار السائل ويذطى الإناء ويرفع على نار هادئة أو يزج فى فرن 


الفاصرليا المطمورة بالبصلية 
المفارير :ذكرت فى قاعدة التبيك بعمل البصلية ( صفحة مهم ) » ويضاف إلها 
+ رأس من الثوم المفرى 
الريفة : تحبز الخضر وتشق ء وتعمل البصاية وتضاف إلما الفاصوليا وتيرك على اناد 
دفي ةالفاصوليا 
المقار ير : 
؟ كيلو فاص و ليا يحبزة م مقدار من اللصلية ( صفحةمه7 ) 
جزرة مقطعة حلقات ٤‏ فصوص لوم مفرى 


الطريفة * 

. يقطع اللحم مكعيات صخيرة وتعمل البصلية‎ ١ 

؟ - يوضع المحم بالبصلية فى قاع حله صمخيرة ( دقية ) ورتب حو طا حلقات ال جزر. 

+ شوح الفاصوليا فى قليل من السمن أو تسلق صف سلق أو تثرك نيئة . 

۽ - توضم الفاصوليا فرق اللحم فى الدقية ويضغط علا قليلا حى تنساوى . 
00 الطهي) 


oA—‏ ا 


ه - يضاف إلما السائل ء ماء أو بهريز ء المذاب فيه الملح والفلفل . 
٦‏ - رفع على نار هادئة مع تذطية الإناء حى يتم تضجبا . 
۷ - تقلب فى صحن عند الطلب وتقدم . 

اللو يا الخضراء المماوقة 


القارير والطرية: : كالفاصو ليا الخضراء . إلا أن الأوبيا تقطع نصفين عرضاً ولاتشق 
اللويا المسلوقة بالخلاصة 


القارير و :لطر ,ةء , كا فى الفاصو ليا المسلوقة بالخلاصة ( صفحة هه« ) 
االو با بالمايثر "ءون :كالفاصولا بالزيت والليمون (صفحة 5ه ) . 
الاو بيا بالصيهة البغاء :كالفاسر ليا بالصلصة البيضاء ( صفحة ۲٠٠‏ ) . 
سوتبہ اللوبيا : کو تیه الفاصوليا (<0 ) ٠‏ 
الإو ا عة برو الع اي : كالفادوليا المطمورة ( صفحة ٠٠۷‏ ) . 
الاو بيا اعورم بالرى اي : كالفاصوليا المطمورة بالبصلية ( صفحة ۲٠۷‏ ) . 


رف الاوبيا : كدقية الفاصو ليا ( صفحة /اه؟ ) . 


البازلاء الماوقة 
المقارير : 
كيلو بازلاءخضراء .ماء یکن لتغطيتها ملء ملعقة شای من ملح لكل انر ماء 
ذرة منسكر بونات الصوديوم (ويمكن عدد*ورقة من التعناع الأخضرأوبملة 


الاستغناء عنها ) . صغيرة أو كلاهيا . 


0 لاه 


الطرية: : 
( - تفصص البازلاء وتفسل جيدا . 
؟- تسلق فى الماء المغلى المضاى إليه الملح والكربو تات والنعناع أو البص ل أوكلاهما 
+ يترك الإناء مكشوفاً وينزع الزبد كلا ظبر . 
؛ - ترك حى ننضج ثم تصن من ماء اللق . 
بازلاء مسلوقة بالخلاصة 
المفارير : 
كيلو بازلاء مسلوقة نصف ساق | ملعقة حلو زيد أو من 
من ۱ إلى ١‏ كرب خلاصة (صفحةمم) | بصلة ‏ ملح - فلفل 
الطريئة : تصن الءازلاء من ماه السلق وتوضع مع باق المقادر على نار هادئة حى م 
البازلاء بالزيت والليمون 
كا فى الفاصو ليا بالزيت واليمون ( صفحة ٠66‏ ). 
البازلاء السونيه 
القارير : كيلو بازلاء ماوقة كالسابقة ملعقة زبد ‏ ملح ظفل أيض . 
اللأريفة : 
١‏ - تصن البازلاء اما من ماء الساق . 
۲ - توضع فىإناء ومعها الزبد وترفع على نار هادئة ويعاد تسخينها بشرط ألا تنورى . 
؟ -نتل بالملح والفلفل وتقدم ساخنة . 
المازلاء السو تيه بالجز 8 
القارير : 
مقدار من البازلاء المسلوقة (ص م0١7)‏ ملعقة كيرة زبد 
مقدار من الجزر السوتيه (ص ملا" ) ملح فلفل أيض 


۳۹ 


الأريقة : 
١‏ - تصق البازلاء من ماء السلق . وتضاف وهى ساخنة إلى ال هزر ااوتنيه الساخن 
؟ديضاف الزبد ويقلب اجميع مخفة بیدا عن انار وتقدم ساخنة . 
البازلاء الممووكة (البوريه )رقم 
القار ير كيلو بازلاء مسلوقة (صمه؟ ) ؟ ملعقة كبيرة زبد عماس فافل ٠.‏ 


الطر بف * 
١‏ - تصق البازلاء ال.لوقة بمدخل وبضاف إلها الزبد والملح واافلفل . 


البازلاء الممبوكة ( البوريه ) ر قم٣‏ 


المفار بر ُ 
مقدار بازلاء مسلوقة مصفأة (ص,مره) ملعقتان كبير تان من الاين 
ملعقة كيرة زيد ملح - فافل أبيض 
الطريق, : 


۲ - يضاف اللبن تدريحاً مع التقلدب المستمر حتى يذلظ قوامالخليط ثم تنبل . 
؟- تقدم للياندة ساخنة . 


قوالب البازلاء الممہوكة ( البوريه ) 
المقارير 0 


كلو بازلاء مسلوقه مصفاة ( ص ۲٥۸‏ ) ملعقة كبيرة زبد 
ملح فلفل أبيض . ع ( صفار ) + ييضات. 


۳ = 


الطررم 
-١‏ يسح الزبد ويترك حى برد نوعا . 
؟ _ يضاف إلا ع البيض ويتبل الخليط بالملح والفلفل وضخفق جيداً . 
+ - يضاق خليط البيش لاءازلاء الاصفاة و بقلب الخليط جيداً . 
۽ - تدهن بضع قوااب صغيرة باادمن وبوزع علمها الخايط . 
ه - نوضع القوالب فى صبنية ا ماء بصل انصف إرتفاع القوالب . 
٠‏ - تغطى الصينية بررقة مدهونة وزج فى فرن متوسط الحرارة مدة .5 دقيقة . 
۷ - ترفع القرااب من الصينة ورك حى مدأ الحرادة نوعاءثم تقلب وتقدم . 


المفارير : 5 فى المقادير المذكورة فى قاعدة اجيلك بعمل البصلية ر صفحة ٣ه‏ ) . 
الطر بق : کېز البازلاء رتسل وتسلق امف سلق إذا كانت كبيرة اسن 7 وتطبق علما 
القاعدة العامة للت بعەل الرصلية 0 صفحة ٣٥۴۳‏ ( 0 
اطفار سر كار ا لاء 3 !كيلو جم مقطع مكعيات متوسطة , ملح » فافل » مقدار 
الطمر قر : 
و - تضاف الازلاء اليجيزة ننئة أو نصف ساق إلى الدمعة المذلية . 
۲ - يغطى الاناء ويرك عل نار هادنه حى تنضج البازلاء . 
الخرشوف 
الخرشوف السلوق 
اا رر نا يكن ی ھا ان علقم ن ا ا 
كيرة من عصير لعون لكل لر مأء. 


- 


الطريقا : 
١‏ - تغزعالآوراق الخارجية الخضراء و يقشر من جوانبه وأسفله ويقطع من أعلى - 
وإذا أريد بقاء المرة سليمة يتزع الزغب من داخلبا بملعقة أو سكين أو مقوار 
أو تقسم الفرة قسمين أو أربعة وينظاف وسطبا بسرعة . 
؟ - توضم ف الحال فى ماء مضاف إله عصير الليمون أو الخل . 
+ - يسلق ف الماء المغلى المضاف إليه الملم وعصير الليمون ويترك حى ينضح . 
ع - يصن من ماء السلق وتستعمل على حسب الرغية . 
الخرشوف بالزيت والليمون 
القارير : 
عدد خرشوف مسلوق ( صفحة١11١١)‏ 
د ؟ ملعقة كبيرة من زیت فر نساوى 


أو زيتون | ملح فلفل أبيض 


؟ - 4 فص ثوم ( ويمكن الاستغناء 


١‏ ملعقة من عصير لون مقدونس مفرى للتجميل 
الطريةٌ : 
١‏ - يخلط الليمون بالزيت ويضاف [ليهالملح والفلفل: الوم المفرى (فىحالةاستعاله) 
ويقاب الخليط حت يغلظ نوعاً . يتل الخرشوفبالخليط » ويترك مدق ساعة . 
؟ -يرص فى صحن ويصب حوله خليط الزيت ورش بالمةدونس المفرى . 
قاري : عدد ٠‏ من الخرشوف المسلوق ( صفحة ۲۹۱ ) - « كوب صاصة بيضاء 
( صفحة 15 ) ملح - فلفل أيض . 
الجميل : مقدونس ‏ حلقات ليون _ مقدار كيلو من اللحم الماوق المقطع مكعبات 
(ويمكن الاستغناء عله ) . 


مك 


مطرية: : 

١‏ - تحبر الخرشوف ويساق ويصئ من مائه . يرقب فى صحن وتصب فوقه الصلصة 

البيضاء . 
؟ - يحمل بالمقدونس والليمون واللحم أو بأحدها على حسب الرغبة ويقدم ساغنا 
الخرشوف بالصلصة البيضاء (رقم؟) 
المقارير : 
عدد ٩‏ من الخرشوف | + كوب ‌صاصةييضاء(ص )1٤‏ | ملعقة حلو زبد أو سمن 

لمسلوق ( ص (YY‏ ملعقة كبيرة من بقسماط ناعم ملح فلفل ايض 
الطريقة * 

. يوضع الخرشوف ال ماوق فى صحن فرن أو صينية مدهونة بالسمرن‎ ١ 

م - يقطع الزبد قطعا صغيرة جدا وتوزع على السطح : 

و فى فرن متو سط الحرارة حى حمر الو جه ويقدم للمائدة وهو ساخن . 


الخرشوف بالتر به ١‏ رقم (١‏ 


المشار ير : 
عدد. من خرشوف ملو قئثلىسلق | ۲ كوب خلاصة سلق الحم 
(صفحة ۲٣۷۱‏ ) ( صفحة ٠) ٣۲‏ كوب لين أو م | لعم ل الصلصة 
۾ كلو لحم ضأن أكراب خلاصة( ص۴۲ ) البيض-اء 
عدد ‏ جزرة أفرنجية مسلوقه ‏ | ملعقة كيرة دق ملمقة كيرة سمن | (صفحة ٤‏ ) 
ملعقة كبيرة من عصير مون ملح وفافل 


الريب : 
١‏ - بقطم اللحم حلقات و يسلق فى اتر من الماء حى يقرب من النضسم 


۹~ 
۲ س تعمل الصلصة البيضاء من اسمن والدقيق وخلاصة ساق المحم و الاب نأ والخلاصة 
فقط وتتبل ججداً بالملح والفلافل 8 
ج- يضاف [لبها الخرشوف المسلوق والجزر المسلوق المقطم واللحم وتترك على 
نار هادئة حى ينضج ايع ٠‏ يعاد تاريما ويضاف الها الليدون وتنزع من على 


الخرشوف بالثربه ( رقم ؟) 


المقارير 3 
عدد ٠١‏ من الخرشوف | ملعقة كيرة من دقيق أ كراب خلاصةس لق اللحم 
المسلوق لى لتق | ملعقة كبيرة من سمن ماح - فلفل أبيض 


ل كيلو لحم مسلوق | سلطانية كبيرةابنزبادى ةر | ملعقة شاىمنعصيرالليمون 
الطريكة : 
١‏ يسخن السمن ويقلب فيه الدقيق بشرط ألا يتغير لونه . / 
مالم يتزع الإناء بعيداً عن اانار ويضاف إايه خلاصة سلق الحم تدريجا مع التقليب 
الجيد» ثم يرفع الإناء على اانار و يستمر فى التقليب حى يذلى . 
۽ - فق اللبن الزبادى جيدآ ثم يصنى ويضاف للخرشوف ويغلى معه غلوة واحدة 
ه - يعاد تتهول الخرشوف وبضاف إله عصير الليمرن ويقدم ساخنا . 
الخرشوف الحشو بالخضر ( رقم )١‏ 
امار مر : 
عدد + من الخرشوف المسلوق الياره عدد ۲ بطاطس مساوق مقطع مكعبات 
عدد ۲ ملعقة جسزر مسلوق ومقطع مقدار من الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ) 
مکمات مقدوس لاتجميل 


- 0 


الطريمٌ : 
١‏ - تتبل الحضر بالصلصة الفرنمية كل على حدة مدة ه دقائق . 
؟ - عل کل عدد ۲ من الخرشوف بنوع من الخضر وحمل خفيفاً بالمقدونس . 
؟-يرئب الخرشوف فى صحن ويقدم يارداً 
لغار : كقادر الخرشوف بالخضر رقم ١‏ 3 ويستعول مقدار کوب من صلصة 
امايو نمز ( صفحة وم ) بدلا من الصلصة الفرئسية . 
الطر يقر : 
١‏ - حثى الخرشوف بالضر الم سلوقةكاسابق بشرط ألا تخاط بالصلصة . 
؟ -يرتب الخرشوف بنظام فى صحن يقدم ومعه صاصة المأيونيز فى القارب الخاص 
الخرشوف المطمور (المكمور ) 
القارير : عدد ٠۲ ٠١‏ خرشوف مسلوق :صف ساق . مقدار من البصلية ( ص7ه؟ ) 
انر بي * 
ميل و بساك الها وی ا كلق 
+ - يغطى الاناء ويرك على نار هادئة حى ينضج . 
دقيه الخرشوف 


القارور : 
من عدد ۸ - ٠١‏ من الخرشوف ملح . فلفل 
+كيلو عصاح ( صفحة ١65‏ ) كوب سائل ( خلاصة أو ما.) 
4 كرب طاطم مصفاة ۲ ملعقة من 


لطر يق 2 
١‏ - يحبز الخرشوف وتقطع الواحدة + ۽ قطع تبعاً للحجم . 


3 
الق صف سلق . ثم حمر فى السمن تحميرآ خفيفاً وير فم . 
+ تضاف الطاطم لامن الانخلف وتترك حى تنضج م يضاف لہا مقدار العصاج 
۽ يتبال خردثوف فى حلة صغيرة بنظام و يوضع العصاج بالطماطم بين الطبقات . 
ه - بصب فوقه الائل وتغطى الحلة وترفع على نار هادئة حى تتضج أو ترج فى 
فرن متو مط الحرارة . تاب فى صحن عميق نوعا وتقدم . 
الخر شوف بالدمعة( رقم (١‏ 
من 4- ٠١‏ من خروشوف م-لوق نصف سلق ( صفحة ٠ )1١5١‏ 
بقية المقادير والطربقة كا فى البازلاء بالدمعة ( صفحة 1+ ) . 
الخرشوف بالدمعة (رقم ۲ ) 
١-المقادر‏ والطريةة كالسابق ؛ غير أن الخرشوف تحمر بعد سلقه نمف ساق » 
أوحمر بدونساق. برفعالخرشوف وتعمل الد معةبا اسمن ا خف ويتممكالابق. 
الخرشوف بالنقيطة 
المقارير : 
عدد ٦‏ من الخرشوف معن غزر لاتحمير 
مقدارهنالنقيطة الفرنسية ( ص 4.5 ) ملح قاف ل أبيض ‏ مقدو نس للتجميل 
الطريةة : 
١‏ - ينظف الخرشوف ويثرك قليلا ف الماء والليمون وتقطع الواحدة أديع قطع 
أو اثثتين على حسب حجمبا » وقد رك صحيحة . تسلق ثلى سلق کا فى 
(ص١؟"0).‏ 
؟ ‏ تفملى القطم باانقيطة الفر ذسية وتقلى فى السمن الغزير . 
٣‏ بيش وجهها بقليل من الملح والفلفل » وتجمل بالقدو اس وتقدم ساخنة . 
اللكر نب 
السكرنب الوق 
ال تع الأوراق الخارجية الخضراء . 


= ۷ س 
؟ - تفصل الارراق الباقرة بعضبا عن بعض وتغسل باحتراس . 
٣‏ يغل الماءر يضاف لکل عر مته ماعقة شای من ملح وأخرى كمون . 
۽ تاق بعض الأارراق فى الماء ورك حب تنضج وترقع يا<تراس على ممناأة . 
0 دتكود العملية حى تلهى الأوراق إستهمل للدحثذو أو يطبى بالطاطم أو خلال 


الكرنب المكمرر 


الغارم : كر نبة صغيرة م.اوقة كالابق . مّدار من البصاية (صى+ه؟) ملم ففل 


الطر يق : 
١‏ - يقطع الكراب قطعاً متوسطة وبلق نصف سلق . 
- تعمل البصلية ويضاف إلما الكرنف المسلوق . 
م يغطى الإناء و يرك على نار هادئة حى ينضج . 
دقة الكرنب 
المفأرير : 
كرنبة صغيرة ملح - فلفل 
!كيار عماج بالصنوير والطاطم )١45[(‏ + كوب‌سائل ( خلاصة و ماء ) 
لطر : 
١‏ - تفصل أوراق الكرنب باحتراس حتى تبق سليمة . وتسلق نصف سلق . 
؟ - رفم وتنرك حى يصن «اؤها » وتلتق الأوراق البيضاء الداخلية لعمل الدقية . 
٣‏ - قوضع ورقة سليمة لتغطى قاع وجوانب الحلة . 
۽ - توضع فوفبا طبقة أخرى » م طبقة من العصاج » وهكذا حى ينتهى المقدار 
( حوالى «ورقات ) تحمع أطراف الأوداق ويغطى با سطح الدقية . 
ه- يضاف مقدار السائل التبل وتغطى الحلة وترفم على نار هادئة أو ترج فى فرن 
متوسطة حنى تنضج . بقلب فى صحن ويقدم ساخناً . 


— 


كرفب صح مسبك بالعصاج 


امقارير : 
حكرنة صغيرة ملح فظفل کر 
+ كيلو عصاج بالطاطم ( صفحه 145 ) كوب طاطم مصفاة إصلة -جزرة 
الطر بقع : 


وس رال الأوراق الخضراء الخارجية . تسلق الكرنية وهى صحيحة نصف سلق . 

. تزع الأوراق الوسطى باحتراس من جبة الرأس باستعال سكين حاد‎ - ١ 

ع - علا الفراغ بالعصاج وتربط الكرنبة فى شاشة للمحافظة على شكلبها . 

۽ - يقشر البصل والجزر ويقطع حلقات ويوضع فى قاع الحلة وفوقه الكرابة . 

ه - يضاف الاء للطاطم المصفاة ويتبل بالماح والفلفل ويصب الخليط فى الإ ناء . 

+ - يغطى الإفاء ويرفع على نار هادئة أو يرج فى فرن متوسط حى ينضج . 

ب - تفك الشاشة باحتراس وتوضع الكرنه فى صحن وآصئ الصلصة وتصب حوها 
اللروكسل Brussels Sprouls‏ 


البروكسل نوع من الكرنب صغير الحجم كالليمونة الكبيرة . 
يروكيل مساوق 
- رال اللأوراق الذابلة أو الجافة الخارجية . 
؟ - يفل وبنقع فى ماء وملح مدة ربع ساعة لإزالة ماقد يعلق به من الحشرات الح 
ثم يشطف جبداً وبلق فى ماء مغل وملح حى ينضج (من١١‏ - ٠.‏ دقيقة ) . 
٣‏ - بصن ماء الق ويستعمل على حب الصنف . 
ملحوظة : بمكن إضافة قطة من الزبد الروكدل وهو ساخن وتقديمه فى الحال. 


— = 

+ يغل الماء ريضاف لكل لير منه : ملعقة شاى من ملح »+ ملعقة شاى من كون 

4 يوضع القنهبط فى الماء المغلى ححيث يكون أتجاه الزهرة لاسفل حى لايتراكم 
علا الزبد ( الرعم ) برك الإناء مكثرفا حى باضح هدة 16 ٠١‏ دقيقة . 

موحد يصق من ماء الاق وستعمل على حسب الرغة. 


القنبيط بالزيت والليمون 
ار ار مدا رجن لفلف ا ی ی 
المقدوتس المفرى . 
اطريع : يقبل القنيط فى الصلصة ورص ف الصحن بنظام وحمل بالمقدونس المفرى 
القنيط بالصاصة البيضاء ( رقم )١‏ 


المقارير : 
۲ كوب صلصة بيضاء میک (صفحة) ae‏ قا 
قنديطة متوسطة ملو 3ة ملعقة كببرة من :ساط 
ملعقة حلو زبد 
الطأر يه : 


وح يدهن طبق ذرن ار صينية با اسمن الداقء . 
۲ س رص قطع القنديط المسلوقة بنظام ورش .طحا بالجين . 
٠‏ - تغطى بالملصة ابيضاء ورش السطح خفيفا بالبقسماط . 
۽ - تقطم الزبد قطعا صب ة و توزع السطح . 
۵ه زج ن الفرن حى حمر الو جه. يقدم ساخنا 1 
القنيط بالصاصة اليضاء (رقم؟) 
القارير : 
قنبطة صغيرة مساوقة ( صفحة ۲۹ ) | هلء ؛ ملاعق كبيرة جان روى عبشور 
٣‏ كوب صاصة بيضاء ية( صفحة ي ) | ماعقةكبيرة بقسماط أبيضي 


اللا 


ريق : 

١‏ - يدهن طيق فرن بالعن الداقء . توضع القنوطةى الوسط. 

؟ - يضاف الجين الروى لاصلمة البيضاء و حتفظ عدار ملعقتين كبيرتين . 

؟ - تفط القنببطة بالصاصة البيضاء و رش بالجين ثم البقسماط لم قوز عقطع الزبد . 

. برج ل فرن حار ليحمر الوجه » ويقدم ساخنا‎ - ٤ 

قنبيط مطمور (مكور ) 

بقارم : قتبيطة مسلوقة نصف لق » مقدار من البصلية ( صفحة ۲٠۴‏ ) , ملح فلفل 
لطر : 

. تعمل الإصلية و يضاف !ايها القاببط المقطع قطعاً متوسطة‎ - ١ 

۲ - يغطى الإناء ويرك على نار هادئة حتى ينضج . 


مسفعة القنيط 
لغار : 
ي قسيطة مساوقة نصف .لق ملح فلفل 
؟ ملعقنا ن + كوب بصلية باللحم المفرى أو 
:و کوب ‌ماء أو Jt.‏ عصاج بالطاطم ( صفحة ٠٤۹‏ ) 


. يقطم القنبيط قطعاً متوسطة ويحفف و حمر فى السمننصف تحمير ويرفم‎ - ١ 

۲ - تعمل البصلية باللحم المفرى فى الم الخخلف . 

٣‏ - يوضع القنبيط واللحم المفرى بالتبادل ف‘حلة أو دقية أو طاجن؛ بحيث تسكون 
الطبقة الأولى من اللحم . يقبل السائل بالملح والفلفل وبسق به القنيط . 

4 - يغطى الإناء ويرفع على نارهادئة أو يرج فى فرن متوسط الحرارة حى يتم النتضج 

ه - يقدم إما مغروفاً فى صحن عميق أو بقلب من الدقية أو يقدم فى الطاجنبمدلفه 
بورقة مشرشرة الحافة أو بفوطة , 


۲ 
مسقعة القنيط بالبيض 
بقاري ٠‏ كةمة القابيط السابقة مضافاً إلها بيضتان . 
الط بق :كال ابقة غير أنالقنيط ال موق بغمس فى اليض م صحمرقبلإستعاله 
قبط مر 
افقاريم : قنبيظة صغيرة مسلوفة ‏ ملح - فلفل . زيت أو عن للتحمير . مقدوس 
ولهون للتجميل . ش 
الطرية : 

| - يقطع القنيط المسلوق قطعاً منتظمة ويحفف . 

۲ - يقدح السسمن أو ارپ و يقل فيه القنوط ثم برفع على ورقة لامتصاص المادة 
اإدهنة ٠‏ ويرص فى صحن ويجمل بالمقدو نس أو تعمل له صامة الخل والثوم 
(صفحةىو). 

القبيط الحمر بايش 
المقار ير ٠‏ 
عدد ١‏ قنبيطة صغيرةمساوقة (ص4؟) | ملعق ةكبيرة من دقيق 
۴ بيضات ٣‏ ملعقة شای من ملح 9 
ملح فلغل ذرة فلفل ر 
معن للتحمير مقدونس ( للتجميل ) 
الطريقة : 

٠ يكر اليض ورب قابلا ويتبل بال ممح والفلفل‎ - ١ 

۲ - يقطع القنبيط قطما منتظمة ويحفف . 

+ - تتبل القطع خفيفا بالدقيق ثم تغمس ف البيض . 

۽ - يحص فى قليل من السمن ورفع القطع على ورقة لامتصاص اأسمن ٠‏ 


0 — 


ه ‏ ترص القطم بنظام فى صحن وتجمل بالمقدونس . 
القنبيط بالبيض والبقسماط 


القارير : كالمقادير السابقة ( القنيط الحمر باليض ) مضاف إلا كية من القسماط 
اناعم الأبيض لتغطيه . 


اللر ةر : 
١‏ - كالسابقة » غير أن القطع تغطى بالبقسواط بعد غسما فى اليض . 
۲ - تحمر فى المن الفزير أو البسيط وترفع على ورقة لامتصاص السمن . 
٣‏ - ترص القطع بنظام فى صحن وتجمل بالمقدونس . 
القنببط بالنقيطة 


المقارير : 
فنوبطة صغيرة مسلوقة ثلى سلق «قدرنس (لتجميل والته:يم ) 

مقدار من النقيطة الفرنسية ( صر ٤٠٩‏ ) | سمن غزير للتحمير 

مقدار من صلصة الطاطم ( صفحة ۸ه ) _ | ملعقة كبيرة من دقيق متمل با ملح والفلفل 


الطريق ' 
١‏ - يقطع القاببط قطعا مننظمة ويجفف » ثم تغطى القمام خفيفا بالدقيق المتبل ٠‏ 
؟ - تغطى القطع بالنقيظة وتحمر فى السمن الفزبر . ترفم على ورقة لقص السمن . 
٣‏ - ترص القطم و تجمل بالمقدو نسو تقطم س اخنة ومعبا صلصة الطراطم ف الوعاءالخاض 
المفرع 
القرع المساوق 
المفارير : + كيلو قرع . ملعقة شای ملح ملء کوب ماء . 


(۱۸- طمی) 


SNES 


الطريقم : 
۹ — يغسل القرع ووهشر وبقطمشيرائمأوتترك الوحدات صحيدةإذا كانت صخيرة 
ا يسلق ف الماء المخلى والملح عل نار مادئة نو عا ورترك حى بلضج . 
م - بصن من ماء السلق ويستعمل على حسب الصنف ٠‏ 


قرع مسلوق بالخلاصة 
كا فى الفاصوليا ال لوقة بالمر يز (صفحةههم). مع ملاحظه استمال كية أقلمن السائل 
القرع بالزيت والليمون 
بقار : كيلو قرع مسلوق ( ص ۲۷۳ ) ؛ مقدار من الصلصة الفرفسية ( ص /8) 
مقدونس مفرى ( لاتجميل ) ٠‏ 
الطرية : 


. يصق القرع من ماء الاق . ثم رتب فى صحن‎ - ١ 
يصب فو قهالصلصةالفر ن بة ويترك مدة + ا عةعلى الآقل . ويجمل بالمقدونس‎ - + 


القر ع بالصلصة البيضاء ( رقم )١‏ 


المفارير : 
ج كيلو قرع مساوق ملعقة كبيرة من بقسماط | 4 ملاعق مسطحة من 
| الجبن الروى المبشور 
!| هلء ۲ كوب صلصة بعناء | أيض ناعم (ويمكن الاستغناء عنبا) 


( صفحة 14 ) ملعقة حاو زبد ملم - ففل أبيض 
ولطرية: : کا فى القندبط. بالصلصة البيضاء رقم ١‏ (صفحة .80 ) . 
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القرع بالصلصة البيضاء (رقم١‏ ) 
هلقارير : 
؟ كلو قرع هلء ؟ كوب صلصة بيضاء | ملعقة كبيرة من بقسماط ناعم 
ظيلمن الماء أو الهريز | (صفحة »)ملح - فلفل أبيض | أبيض ١»‏ ملعقة زبد 


١‏ - يقشر القرع وبقطع ويشوح ف مقدار ملعقة زبد مدة ٠١‏ دقائق » مع ملاحظة 
تماسك أجزائه وعدم تغير لونه ٠‏ يضاف إلبه قدر بسيط من الماء أو اريز 
ويغطى الإناء ويترك على نان هادئة حى ينضج . 

؟ - ترفع القطع باحتراس وتوضع فى صحن فرن أوصيلية وتغطى بالصلصة البيضاء 

م - يرش السطح بالبقسماط وتقطع نصف ملعقة الزبد الباقية قطعاً صغيرة جداً 

ملحوظة : كن إضافة السائل المتخلف من تسوية القرع إلى اللبن لعمل الصلصة . 


سو تيه القرع 
الفارير : مقدار من القرع المسلوق ( صفحة ۲۷۲ ) » ملعقة حاو من مقدونس مفرى » 
ملعقة كبيرة زيد . 
الطريقة : 


: يصن القرع من ماء ااسلق ويوضع فى إناء ومعه مقدار اأزبد‎ - ١ 
٠ يعاد تسخينه مع نحريك الإناء حيث لايهرى‎ - ۲ 
. يوضع فى صحن داه ويحمل بالمقدونس المفرى‎ ٤ 
) اقرع المطمور ( اكور بالبصلية‎ 
الأريفئ وبلقارير : جز القرع وطربق عليه القاعدة العامة للندبيك بعمل البصلية‎ 
مع ملاحظة استعال ك'ية أقل, من الماء وإضافة‎ » ) ۲٠۳ صفحة‎ ( 
٠ قليل من الخص إذا أريد‎ 


3 
القرع المطمور بدون البصلية 
النارير و الطريفة : يطبق عليهالقاعدة العامة للد يك بدون البصلية ( صفحة ٠٠۴‏ ) » مم 
استمال قطعة من الكر فس المقطع . 
مسقعة الغرع 
القارير :كا فى مسقعة القنديط ( صفحة ٣۷١‏ ) باتمال 11 كيلو قرع . 
لري : 
بقشر القرع ويقطم شرائح ويتبل بالملح م حمر خفيفاً فى السمن ٠‏ 
ست OE‏ 9 ( صةحة ۷1( 
ملحو ظة :کن تقطيع اللحم مكعات صغيرة ة واستعماله ف عل البصلية بدلا من 
اللحم المفرى واستعال جزر مقطم حلقات . 
قرع عل الطريقة الورية 
+ كيلو كوسة حدثو ۳ ساطانية امن ذبادی ملح ء فلل 2 قليل من الاه ١‏ 
+ كلو عصاج بالصنور | ماء ملعقة من دقيق | م ملعقتا نك يرةان من سمن ' 
(صفحة۹٤٠) ‏ | ياضبيطة !| من - ب رأس ثوم 
الطريقئ : 
١‏ - تخل اللكوسة وتقور بدون تقشير م تسل بالماء والملح 
۲ — شی بالعصاج و وح فى نصف هدار اسمن . 
٣‏ ترص فى الحلة ويضاف إامها قدر قليل من الاه داع E‏ ویطاف 
إلا قليل من الماء مان وقت وآخر وتثرك هكذا <تى 
00 وضع لين الزبادى ف ساطانية طفق جيدً ور الدقيق مزجا جيد بعليل 
من الماء ويضاف لبن الخفوق » وكذا يخفق بياض ايض ايلا وبضاف للين ٠‏ 
ذف الخلط بقلل من الما ثم تصنى صفاة سلك . 


— ۷۷ = 


, يرفع عل تار هادئةو بقلب ججدآ مدة ه دقائق‎ - ٦ 
دقائق‎ ٠١ - يصب ف الإناء امحتوى على القرع وبرفع على النار الادئة مدةمنه‎ ۷ 
يفرى الثوم ناعماً ومر فى المقدار الباق من السمن ثم يضاف للقرع ويغطى‎ - ۸ 
الإناه » وبرفم بعيداً عر النار . يذرف القرع فى صحن وتصب فوقه الصلصة‎ 
. ويقدم ساخنا‎ 
القرع المقل‎ 
. يقطم القرع شرائح متر سطلة الاخانة يدقع فى الماء والملح‎ - ١ 
1 يحقف من الاه وقد يتل بعليل من الدقيق‎ - ۲ 
يقلى فى الزيت المقدوس ويرص فى صحن وجمل بالمقدونس.‎ - © 
هت تقدم معهصلعة الل والثوم ) صفحة مو ) أو ص اة الان از ادى (صهم).‎ 
الجرر الافر جى‎ 
الجزر المسلرق‎ 
يفل الجزر ويترك صحيحا . أو يفل ويكحت ويقطع حلقات أو مستطيلات‎ - ١ 
. أو .بات على حب الطلب‎ 
؟ س يسأق. ؤي الماء المضاف ايه الملح (مع ملاحظة تغطية الإناء ) مدة .7 .© دقيقة‎ 
. ويصؤصن ماء السلق ويدزع قر الوحدات الغير المقشورة وهى ساخنة‎ 
٠ ع - يستعمل على حسب الصاف‎ 
الجزر بالصلصة البيضاء‎ 


الأر يكم : 


#كياو جزر مسلوق ملعقة حلو من مقدونس مفرى 
بكرب صلصة بيضاء ( صفحة 4 ) ملم قلفل أبيض 
القارير : 


. يقطع الجزر على حسب الرغبة أو بترك صحيحا إذاكان صغيراً‎ - ١ 


- ۷ — 
٣‏ - يسلق كالسابق ويصن من ماء السلق ورتب فى الصحن . 
" - يغطى بالصلصة البيضاء وحمل بالمقدونس ويقدم ساخنا . 
سوتيه الجزر 
المقارير : كيلو جزر مقطع على حسب الرغبة ومسلوق صف سلق »كوب ماء . 
ملح . فلفل ملعقة حلو زبد. 
الطريق: 
١‏ - توضع جميع المقادير فى إناء وفع على نار هادئة حى يتم نضج الجزر . 
؟ - يقدم كا هو أو يصق من السائل المتخاف إن وجد » وحمل بقليل من 
اللقدونى المفرى . 
الباذجان المطمور بدون البصلية 
المقارير والطريفرٌ : 


١‏ - يحبر الباذنجان ويقطع إما مستديرات تخينة أو قطما مستطيلة نوعاء وتنبل بالملح 
۲ - تطبق عليه القاعدة العامة للنديك يدون بصلية ( ص۴٥۲‏ ) ٠‏ 


اباذنجان المطمور بالبصلبة 


القارير والظرية: : جبز الباذنجان كالمطمور السابق وتطرق عله القاعدة العامة الفبيك 
بعملية الصلية (ص ۲٠۳۴‏ ) . 


مسقمة الباذنعان 


المقارير والاريفة : تنبع المقادر وطربقة العمل الى انبعت فى مسقعة القرع (ص 3/1 ) ٠‏ 


۷4 ل 
الباذيجان المقلى 
١‏ - بقطع الباذنجان شراتح أو مستديرات متوسطة ويرش بالملح ويتبل لتخلص من 
كية مائه » ثم يحذف خرقة نظيفة . 
؟- يقدح السمن أو الزيت حى يتصاعد منه دغان أزرق خفيف » ثم حمر فيه 
الباذنجان ويقلب على جبتيه حى بم التحمير . 
٣‏ - ينزع من السمن أو الزيت ويصق منه ويترك ليبرد أو يقدم ساخنا على حب 
الرغية . وتقدم معه ساطة اللين الزبادى . 
الباذنعان بالخل والثوم 
الباذيءان المقل بالليوض والبقسماط 
١‏ - يقطع الباذنجان الرومى شرائح مستدرة رفيعة فوعاً . 
؟ - يتبل بالماح و بثقل عليه للتخلص من ماله »م يحفف جيدآ . 
٣‏ يتبل فى قليل من الدقيق ثم يغطى بالبيض والبقسماط ومر . 
۽ - برص ى صحن بنظام و بجحل بالمقدونس وحلقات الطاطم . 
الباذنعان الادوس (اللدى) بالعصاج 


اللقار ير : 
كيلو باذيحان بلدى صر نوعا ملمقة كيرة من مقدو نس مفرى 
+ ملمقتان من كوب طاطم مصفاأة 
+ كيار عصاج بالطاطم ( صفحة ب۳٠)‏ | كوب ماء أو خلاصة 
؟ ملعقتان كبيرتان هنصنوير ملح فلفل 


الطر يكم :5 
١‏ - يقشر الباذنعان أو يرك بدون :قشير أو يقشر مقدار قيراط ويرك قيراط 
دون تقثير وهكذا 0 ويلاحظ راك العنق ف جيم الحالات 


¬ ۰ — 
۲ دإشق من الجنب ويتزع قليل من لبه ويرك فى الماء والملح مدة ل ساغة 
ع - رفع من لاء و يجفف و ححر فى السمن ويرفع » م حشى بالعصاج اأاضاف 
إليه المنوير . 
4 - رص جنبا جنب فى صينية مدهو نة بالسمن . 
همه يضاف الماء لعصير الطاطم ويتيل بالماعم والفلفل ويسقبه الباذنجان . 
+ - يرج فى فرن متوسطة بعد تغطيته بورقة مدهو نة بالسمن ويرك حى ينضج 
صيلية الاذنجان بالصلصة البيضاء 


المفارير : 
١+‏ كلو باذنجان رومى | ملح فلفل أبيش سمن للتحمير 
عدد ۴ كوب صلصةبيضاء حوالى + كيلوعصاج بالطاطم ملعق ة كبيرةمن البقسماط 
تخينة (صفحة 6+) (صفحة )۱4٩‏ ملعقة حلو زبدةأوسعن 
عدد ؟ بيضات ۲ ملدةتان كييرئان من صنوير 


الطريةة : 

. يجبز الباذنجان كالسابق ويتبل ويص منمائه “م يشوح ف السمن ويرفم‎ - ١ 

؟ - تعمل الصلصة البيضاء وتترك حى ترد نوعاً فيضاف إليها الدض الخفوققليلا 
ويقلبان معا . 

» يوضع الباذنجان والصلصة والعصاج المضاف إليه الضوير فى طبقات متبادلة‎ - ٣ 
. على شرط أن تكون الطبقه ال خر ة من الصلصة‎ 

۽ - يرش السطح بالبقسماط وتةعاع الزبد قطعاً صغيرة جد وتو زع بنظام على السطح 

. يرج فى فرت متوسط حى حمر الوجه‎ - ٠ 

الباذنجان المشوى 

. يفسل الباذنجان ويجفف ويترك صحيحاً ويوضع فى صيلبة‎ - ١ 

؟ - اج فى فرن متوسط الحرارة ورقدك حى ينضح . 

. قشر ويستعمل على حسمب الصنف » إما مع كامخ الطحينة أو باب غنوج الخ‎ - ٣ 


= 1م - 


الاذنجان المدوى بالزيت والليمون 


المقارير : 

كيلو باذنجان مشوى ٤-۲‏ فصوص الوم 

ملح قليل من الشطة الناعمة مقدار من الصلصة الفرنسية ( ص 8م) 
الطريق: : 


. س يقشر الباذنجان المشوى ويقطع شرائح مستطيلة بنظام‎ ١ 

؟ - يدق الوم ناعماً مع مقدار من الماح وتضاف إليه الشطة ويتبل الباذنجان بهذا 
الخليط ويرتب “فى الصحن . 

. تصب عليه الصلصة الفرذسية ويجمل بالمقدونس المفرى‎ - ٣ 


البطاطس 
الطاطس الوق بقشره 
١‏ - سن اختيار بطاطس متساوية فى الحجم . يغسل البطاطس جيدآً . 
۲ - یوضع فی ماء مغلى وملح إن کان البطاطس جديداً . وإلا فيوضع فى ماء يارد 
وملح وير فع على نار هادئة حى يتم نضجه » بقدم أو يستعمل لآصناف عدة . 
ابطاطس المسلوق بدون قشره 
١‏ - يغسل البطاطس جيدآ ويقشر ويغمر فى الماء الباردلثلا يتغيرلونه؛ وفىاليطاطس 
القدم يمكن إضافه قليل من الخل لهذا الماء لآنه يساعدكثيراً على بياض ونه . 
۲ - بسلق بالطريقة السابقة ويرفع من ماء السلق عند تام أضجه ٠‏ 
٣‏ - يقدم أو يستعمل على حب الرغبة . 
سوتيه البطاطى (رقم ١‏ ) 
۾ ج كيلو بطاطس صغيرة ملعقة حاو من مقدونس مفرى ناعم 
ملعقة زبد. ملح - فلفل أييض 
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الطرية: : 
١‏ - يقشر البطاطس الصغير الحجم ثم يساق » أو يقرك بقشره وبساق وبقشر . 
؟ - يسخى الزبدو يقلب بها البطاطس ويتبل بالملح والفلفل ويرش بالمقدوض المفرى 
سو تيه البطاطس (رقم ؟) 
القار م : مثل سو تيه البطاطس (دقم )١‏ 
الطريقٌ : 
١‏ - يقشر البطاطس ويقطم مكعبات ١ × ١‏ سم . 
سوتیه البطاطس (رقم ؟) 
القارير * كالسابق بدون استمال مقدواس 
الطريقة : 
١‏ - بقطع البطاطس المساوق البارد حلقات متساوية مع المحافظة عليها من الكسر . 
؟ - يقدح قليل من السمن وتوضع فيه حلةات البطاطس » وعندما حمر سطحبا 
السفل تقاب ليحمر الوجه الآخر . 
٣‏ برقع على ورقه لقص السمرن . 
۽ - تقدم ساخنة بمفردها أو مع أصناف أخرى وتجمل . 
بطاطس يوريه 
المقارير * 
4 - كيلو بطاطس مساوق وممروسناعماً | ۲ ملعقتان كبيرتان من لبن حلب 
ملعقة زبد أو سمن ملح وفلفل أييشس 


م4 - 


الطريق : 
١‏ - مهرس البطاطس اسلوق بالالة الخاصة أو رر خلال منخل سلك . 
؟ - يغلى اللبن مع الزبد أو السمن » ويضا ف إليه البطاطس المهروس والملح والفلفل 
الأيض ١‏ 
۳ - يقاب الخليط جيداً عامقة خشب حى يمتزج جيداً وض لونه 
۽ - يقدم ساخ كنف » أو مع أطباق أخرى . 
بطاطس على الطريقة الإرلندية 
القارير : 
وکیلو ممم ضأن + مکیلو بصل 
كيلو بطاطس كوب ماء أو خلاصة » ملح » فلفل 
الطر بكر : 
١‏ - يقشر البطاطس والبصل ويقطع حلقات تخنيه نوعاء يدعك البصل بالملح والفلفل 
٣‏ - يقطع اللحم قطعاً منتظمة ٠‏ 
7 - يوضع اللدم والبصل والبطاطس ف إناء على هيئة طبقات «تبادلة ٠‏ 
۽ - يصب السائل المتبل بالملح والفافل ويغطى الإناء . 
0 - يرفع الإناء على نار هادئة ويترك حى ينضج مدة ساعة إلى ساعة و نمف 
٦‏ - يعرف » مع ملاحظة وضع اللحم فى الوسط وحوله البطاطس » ويقدم ساخنا 
الطاجن البطاطس 
القارير : كقادر البطاطس على الطريقة الآير لندية السابقة . 
الطر بهم : 
١‏ - قوضع جميع المقادير فى طاجن على هيئة طبقات متبادلةكااسابق معملاحظة أن 
تسكون الطبقة السطحية من البطاطس . 
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؟ - يغطى الطاجن ويزج فى فرن متو ط الحرارة حى ينضج ( ١4 : ١‏ ساعة ) 
۽ - يلف الطاجن بورقةمشرشرة الحافة »أو بفوطة مطويه ويقدم للمائدة وهو ساخن 


القارير : 

+1 كيلو بطاطس - + كياو صل قلیل من الثوم ( و كن الاستنناء عنه ) 
لپ كيلو لهم نهذ أو پیت كلاوى ؟- ٣‏ ملاعق سمن » ماح » فلفل 
من ب : + كيلو طاطم ٠:١‏ كوب ماء أو خلاصة 


الطريقة : 
١‏ - يقشر الءطاطس ويقطع حاقات غليظة نوعا ويثرك فى الاه والح لين الاستعال 
- يقشر الإصل ويقطع <لقات رفيعة و يدعك جيدآً بلح والفلفل . 
٣‏ - يصن تصى مقدار الطاطم ويقشر النصف الآخر ويقطع حلقات . 
٤‏ - يفسل المحم ويترك صعيحاً أو يقطع قطعآً كبيرة نوعا ويتبل بالملح والفلفل 
ويغرس فيه أنصاف فصو ص الوم فى حالة استع الها . 
ه - يوضع البطاطس والبصل فى صيدية أو طاجن على هيئة طبقات متبادلة وبوسطها 
اللحم وعلى سطحبا حلقات الطاطم . 
- تسق بالطاطم المصفاة والسائل ويوضع على سطحبا السمن . 
۷- تغطى ويز ج فى فرن متوسطة الحرارة وبرفع الغطاء قبل ام النضجء يرفع ساعة 
ليحمر الوجه . 
صيلية البطاطس بالطيود 
كالسابقة » وتستعمل بدل اللحم الطبور كالاوز والدجاج والبط الصغير . 
الإطاطس المطمور ( المكور ) باابصلية 
القارير : كقادر المطمور ( صفحة ٠٠۴‏ ) . 
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الطرية : 
-١‏ يغسل البطاطس ويقشر وتقطع الواحدة من ۽ - ۸ أقسام على حب حجم 
البطاطس - يوضع فى ماء بارد وملح . 
؟ - يحقفف البطاطاس وعمر تحميراً خفيفا أو بترك بدون تحمير . 
۳ - تعمل البصلىة كالسابق ( صفحة (Yor‏ ويترك على النار الحادئة حی ينضح اللحم 
٤‏ - يضاف إلما البطاطس ويغطى الإناه ويرك على نار هادئه حى ينضج . 
القارير والطريق : كقادير وطريقة «سقعة القرع ( صفحة +/م ٠)‏ 
النطاطس الدمعه 
القارير؟ كمقادر البازلاء بالدمعه ( صفحة ۲٠١‏ ) 
الطريقة * 


. يغسل البطاطس ويقشر فصوصا ويترك فى ماء وملح مدة + ساعة‎ - ١ 

۷ مس البطاطس ف مقدار من السمن ويرفم 

٣‏ تعمل الدمعة )ا فى البازلاء ( صفحة 1( ويترك على انار الحادئة حى يقرب 
اللحم من النضج 

۽ - يضاف البطاطس ويغطى الإناء ورك على فار هادئة حى بم نضج البطاطس 

لا ا ا 

١‏ - بقشر البطااس البطاطس دفيعا ويقطع على حسب الرغبة وينقع فى الماء البارد 
والملح مدة لاتقل عن ربع ساعة 

٣‏ - رفع من ماه النقيع ويجفف تماما 

۴ - يقدح السمن جدا حى ,تصاعد منه دخان كثيف ثم حمر فيه البطاطس » 
ويلاحظ تقليه وعدم وضع كلية كبيرة منه فى وقت ؤاحد 


- ل 


۽ -يرفع من السمن ويصن جيدآ ثم يوضع على ورقة لامتصاص ما أبق مز السمن 
ه- يقدم بمفرده أو مع أصناف أخرى كثيرة 
البطاطس الحمر الصحيح 

١‏ - يفسل البطاطس اصغير الحجم ويسلق حى يقرب من النضج » ثم تقشر 
وهو ساخن 

؟ - يقدح قليل من السمن وبحمر فيه الإطاطس 

۳ يدفم ويصئ من السمن ورش با ملعم والفلفل ويقدم ساخنا 

البطاطس الحمر ( فى السمن الغزير أو الزيت ) 

١‏ - يقشر البطاطس وبقطع وهو ىء على أشكال مختلفة 

(أولا ) يقطع مستديرات رفيعة جدا نسمى ومزال 

( ثانيا ( بقطع كعيدان الكيريت طول 14و سم وعرض چ : لجسم أسهى 5118999 

( ثالنا ) تقطع الواحدة نصفين طولا » ثم يؤخذ كل نصف ويقعع لشراتم تمائل 
فصو ص البرئقال و Orange Quarters Jî‏ 

( رابعا) يقطع كالشريط » وذلك بتقطيع البطاطس حلقات ثخانا قراط أو أقل 
وتؤخذ الحلقات ويقطع حوها فتنكون أجزاء ملتفة بعضبا حول بعض تعرف 
بالشريط Ribbons‏ 

( خامسا ) تقطع باستعال المقاطع الخاصة على أشكال منوعة 

؟ - يقطع البطاطس باحدى الطرق السالفة الذكر ثم #نقع فى الماء البارد والح ميازع 
منه قبل التحمير مباشرة و تيحفف 

طريفة الع : 

١‏ - نوضع كلية متوسطة من فطع البطاطس فى سقط التحمير ثم تقلى فى |أسمن الغزير 
ويحب أن يكون حاراً ويعرف ذلك بتصاعد دخان كثيف نوعا 

۲ - مهز السقط فى أثناء التحمير حت تتفرق القطع بءذما عن بعض » ويرفع عندما 
تنضج القطع بشرط ألا تمر وتوضع على ورقة 

م - قتمم باق القطع بنفس الطريقة 


AY —‏ - 
4 - يعاد تسخين المادة الدهنية حى ترفع الحرارة عا كانت عليه فى المبدأ وتوضع 
جيع القطع فى السقط ثم تغمر فى السمن الحار حى تصير هاشة ولونها أحر 
كفتة البطاطس 


المقارير : 
؟ كيلو بطاطس مسلوق ومبروسجيدآ | ماح وفلفل 
ع (صفار) ۳ بيضات بض و بقسماط للتغطية 
ملعقة كيرة سمن من غزير للتحمير 
۾ كار عصاج > وقد يضاف إليهصنوير مقدواس للتجميل 
الطريقة : 


. يسيح السمن على النار ويضاف إليه البطاطس الموروس ويقلبان جيدا‎ - ١ 
. ؟ - رمع من على النار وبترك ليبرد ثم يضاف إليه ح البيض والماح والفلفل‎ 
. م ضفق الخليط جيداً مدة ه دقائق‎ 
يشكل على حسب الرغبة » إما مستديرات مخاتها قيراط أو على هيئة الاصابع‎  » 
. على أن يكون الحدو فى الوسط‎ 
. ه -- تفطى بالبيض والبقسماط و تحمر فى السمن الغزير‎ 
. تقدم ساخنة وحمل بالمقدونس‎ - + 
كروكيت ( کرت) البطاطاس‎ 
. المقارير : كا فى كفتة الإطاطس السابقة بدون استمال العصاج‎ 
: الطرية:‎ 
. تعمل العجينةكا فى كفتة البطاطس‎ - ١ 
. ؟ - تشكل على هي ةكرات ويساعد على ذلك تخطية اليد بقايل من الدقيق‎ 
. ؟ - تغطى مرئين بالبيض والبقسواط وتحمر تحميرا غزرا‎ 
٠ ۽ - توضع فى وسط كل علق مقدونس صغير لتشبه الشمش‎ 


۷ — 
۽ - بعاد تسخين المادة الدهنية حى ترفع الحرارة عا كانت عليه فى المبدأ وتوضع 
جيع القطع ف السقط ثم تغمر فى السمن الحار حى تصير هاشة ولونها أجمر 
كفتة البطاطس 


القارير : 
+ كيلو بطاطس مسلوق ومورو سجيد | ماح وفلفل 
ع (صفار) ٣‏ یضات يض وبقسماط للننطية 
ملعقة كبيرة من سمن غزيرٍ للتحمير 


م كيلو عصاج » وقد يضاف [ليهصنوبر مقدواس للتجميل 
الطأريقة : 
١‏ س اسح السمن على انار ويضاف إله البطاطس المبروس ويملبان جيدا . 
؟ - ع من على النار وبترك ليرد ,ثم يضاف إليه ع البيض والماح والفلفل . 
+ ضخفق الخليط جيداً مدة ه دقائق ٠‏ 
ع - يشكل على حسب الرغبة » إما مستديرات ناته قيراط أو على هيئة الاصابع 
على أن يكون الحو فى الوسط . 
ه - تفطى بالبيض والبقسماط و حمر فى السمن الغزير . 
+ - تقدم ساخنة وحمل بالمقدونس . 
كروكيت ( كرت) البطاطس 


المقارير : كا فى كفتة الرطاطس السابقة بدون استعال العصاج ٠‏ 


الطرية : 
١‏ - تعمل العجينة کا فى كفتة البطاطس . 
؟ - تشكل عل هي ةكرات ويساعد على ذلك تغطية اليد بقليل من الدفيق . 
م - تغطى مرتين بالبيض والبقسماط وتحمر تحميرا غزرا . 
۽ - توضع فى وسط كل علق مقدونس صغير لنشبه المشمش . 


= TAA = 


ه - رص بنظام فى الصحن وتقدم ساخنة ء وقد تقدم معباصلصة الطاطم (ص۸ه٠).‏ 
ضلع البطاطس 
اللقارير :کا فى كروكيت البطاطس 
الطريف : 
١‏ - تعمل المجينة وتوضع على طبق مدهون سمنا ويترك حى يبرد . 
۲ - تقطع من ۸ - ٠١‏ قطع وتشكل على هيئة كستليتة ويوضع بالطرف المدبب 
لكل قطعة مكرونة تمثل عظمة الضام . 
؟ - تغطى مرتین بالبيض والبقسماط ثم تمر تحميرآ غزيراً . 
۽ = رص ف حن بنظام وتقدم ساختة ومعبا صلصة الطاطم(صمة). 
رستو البطاطس 
١‏ - تلتخب وحدات البطاط الصغيرة ‏ تغل وتقشر وتوضع ف‌ماء بارد وملح : 
وإما أن تترك نيئة أو تسلق . 
۲ - تحفف جيدا وتوضع فى صيلية مهأ قلبل من السمن وز ج فى فرن حار نوعا 
س يفتح الفرن مابين وقت وآخر ويغطى الإطاطس بالسمن الدى بالصيلية . 
؛ - تمرك حى قنضج حوالى ساعة إن كانت نيئة و ساعة إن كانت :مف سلق . 
٩‏ - تقدم مع رستو اللدم والطبور الح . 
البطاطس ف الفرن 
١‏ - عسن اختيار البطاطس الكبيرة لهذا الفرض . 
؟ - يغسل جيدا وتغرم قليلا بالشوكة . 
م - تطبى فى فرن حار حى تنضج ( من ج - 14 ساعة على حسب نوع الإطاطس )» 
طرں تقر : 
( أولا ) بقدم البطاطس ساخنا بقشرة على فوطة مطوية ويقدم معه الزبد على حدة 
( ثانا ) ١‏ تسق الواحده فصفين وتخ من الداخل باحتراس لعقة صغيرة . 
١‏ - جرس البطاطس المستخرج ويتبل بالملح والفلفل وءبشور الجبنة الروى 
وقليل من اللبن أو الكرمة . 
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؟ - ا الفراغ ثانية بالخليط الابق ويرش الطم بقليل من ٠ود‏ ور الجبنة الروى 
ويقطع الزبد قطعا صغيرة ويوزع على السطح . 

. يرج فى فرن حار ليحمر الوجه ويقدم ساعتاً‎ - ٤ 

١ 6‏ - يقطم جز. أشبه بالغطاء بشرط أن بظل ملتصقا . 

۽ مضل الداخل باحتراس كالسابق - 

٣‏ - يتل البطاطس المستخرج باللح ويعجن بالزبد واالكرعة أو اللمن ويضاف إلبه 
قليل من المقدونس امفرى . 

۽ - ملا فراغ الرطاطس بالخليط ويغطى بالغطاء . 

ه - يرج فى فرن هادىء لإعادة قسخينه . 


بوريه فريال 
طلا . 
4 كيلو بطاطس مساوق ومبروس | ملعقة کیره زبد ملح ظفل أبيض 
ا مدا مح (صفار ) ٣‏ يضات | بيض ليع 


رين : 

. بهرس الإطاطس جيداً جداً‎ - ١ 

؟ - يسيح الزبد ويضاف إليه البطاعاس ويقلب جيدا على نار هادئة حنى تنكون 
امجينة . 

م - يرقم من النار ويقيل بالملح والفلفل . 

۽ - فق صفار البيض جيدا بقلل من الملح والفلفل ثم يضاف للبطاطس ٠‏ 

ه - بقلب الخايط جيدا لوتزج به صفار البيض تماما . 

1 - يوضع فى كيس ذى بلبلة منقوشة مثل بلبلة الشكلمة . 

۷ - تدهن صيلية بالسمن الدانىء وترش بقليل من مسحوق الآرز الناعم . 

۸ - بضغط البطاطس من ااكبس على هيئة وردة متوسطة مثل الشكلمة » ويمكن 
وضع نصف فستقة بوسط كل . 2 + - يدهن الورد بالبيض الخفوق قليلا . 

. دقائق حى حمر الوجه‎ ٠١ ضز فى فرن متوسط مدة‎ - ٠ 


( ۹ لي ) 


س ۹ 
١‏ - يقدم فى الحال : إما على حدة أو مع أطباق اللحم . 
صينية البطاطس الممبوك ( الإيوريه )بالمماج 


المقارير : 
+ كلو بطاطس مساوق ومبروس مح ( صفار ) ؟-م یضات 
ملمق ةكبيرة عن + كيلو عصاج ويمكن إضافة المنور إليه 
ملح وظفل ۲ ملعقتان بق اط ناعم 

لطر : 


١‏ يعمل البطاطس مب ركاؤبيورية) كالسا بق (صر ۲۸۲) مع إضافةمح (صفار)ابيض 
؟ - تدهن الصيلية بالسمن ورش جيدا بطبقة من البقسماط الناعم . 
٣‏ - يوضع نصف مقدار الإطاطس ف الصيلية على هيئة طبقة متساوية تماما . 
۽ - يوضع العصاج فوق هذه الطبقة ويضغط عله قليلا باليد . 
ه - يغطى العصاج بالنصف الباق من البطاطس ويا وى المطح جيداً . 
+ - يدهن السطح بالبيض وبر ج الصيلية فى فرن متوسطة حى يتورد اللون ٠‏ 
۷ - يقلب ويقدم صحيحاً إذا كانت الصباية المتعملة صغيرة ومستديرة أو بقع 
ورتب فى الصحن وحمل بالمقد, نى ٠.‏ 
الإسفاناخ 
الأسفاناخ الملوق 
١‏ - يغسل الآ-فاناخ عدة مرات بالماء البأرد . 
؟ - يقطف الورق ويسلق فى قلبل من الماء المغلى وملح مع إضافة ذرة من يكريونات 
الصوديوم ويترك حى يننج . 
٣‏ - يصق من ماء املق ويستعمل على حب الطلب . 


~۹ 


الأسفاناخ المسلوق بالخلاصة 
قار : 
كيلو أسفاناح 


بصلة صميحة متوسطة 
من١سلٍ!‏ كوب خلاصةطيور (ص )2 | ملعقه زبد ويمكن الاستغناء عنها 
ملح وفافل 
الطريقة؟ 


-١‏ يغسل الأسفاناخ جيداً عدة مرات ثم يقطم غليظاً 
۲ - يوضع ف إناء وتضاف إليه الخلاصة والبصلة وقطمة الزبد » إذا أريد استعالها . 
٣‏ - ير فع الإناء على النار ورك حى ينطج . 
الأسفاناخ بالزرت والليمرن 
١‏ - يسلق الأسفانا خكالسابق ويصنى من ماء ااسلق ويترك حتى برد . 
۔ يفرى غليظا بالسكين . 
٣‏ - يعمل مقدار من الصلصة الفراسية ( صفحة ۸۸ ) لكل كيلو من الاسفاناخ 
وتضاف الصلصة للأسفانام قبل التقدم مباشرة . 
۽ - يحمل الصحن بالبيض المسلوق القطع أرباعا أو حلقات . 
الأسفاناخ بالصلصة البيضاء والجبن 


القارير : 

كيلو أسفاناخ كرب ابن ملعقة بقسماط ناعم ( لتغطية 
ملمقة كبيرةزبد | ملمقةكبيرة جبنروىءيشور | السطح ) 

ملعقة كيرة دقرق | ملءةة حاو زيد 


قلبلمن‌ا للح والفلف ل الأيض 
الطرية: : 


.) يسلق الأسفاناخ كا فى سلق الأسفا ناخ ( صفحة‎ - ١ 
, ؟- تصنى جيداً من ماء السلق وبفرى على اللوح بسكين‎ 
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ب؟ ‏ ير ضع فى صحن فرن مدهون . 
۽ - تعمل صلصة بيضاء من الزيد والدقيق واللين ( ص ٠١‏ )؛ ويضاف إلمما الجين 
الروى ثم تنبل . 
ه6- قصب الصلصة على السطم وبرش وجهبا بالمقساط ويوزع مقدار الزيد عل 
السطح بد تقطيعها قطماً صغيرة . 
٦‏ - بزح فى فرن حار حى حمر الوجه ويقدم ساخنا ٠‏ 
الأسفاناح بالجين الروى 
امقارير : 
كيلو أسفاناخ مسارق ( صفحة .75 ) | (؟ ماعقة كييرة زيد 
٣‏ ملاعق جين كيرة روب ڈور أو بارميزان 
الطريقة , 
۱ - يسلق الآسفاناخ کا فى الساق ( صفحة ٠۹۰‏ ) 3 م صو جيداً من ماء اسای 
وتفرى بالماكينة أو بصن من منخل . 
؟ - يضاف إله مقدار ؟ ملعقة من الزبد و بقلب على نار هادئة . 
۽ - يتبل بالملح والفلفل ويوضع فى صحن فرن مدهون ورش وجمه بالجين الث ور 
. -. يوزع عل السطح مقدار م ملعقة من الز بد مقطعة قطعأ صغيرة جداً . 
5 - يزج فى فرن حار حى حمر الوجه . 


الأسفاناخ بصلصة الجين 
المقارير ` 
كلو من أسفاناخ متقطع وه لوق ١-؟‏ ملعةة كبيرة جين روى مهشور 
.8 
١+‏ كوب صاصة جين ( صفحة 29 ) ملعقة حاو زبد 


ملعقةكبيرة من بقسماط أيض ليون لتجميل الو جه 


ا 


الطريقة: 

. يصن الآسفاناح تماما من ماء السلق‎ - ١ 

+ . يوضم فى المحن المدهون الأسفاناخ وصلصة ابن فى طقات متبادلة » على أن 
تنكون الطبقة المطحية من الصلصة » يحتفظ عرالى + مقدار الأسقاناخ 
لزركشة السطح . 

٣‏ - برش ااسطح با لجن الرو ى ثم بالبقسماط وققطع الزبد قطماًضغيرة وتوزع على السطح 

۽ - يرج الصحن فى فرن حار حتى حمر الوجه . 

ه - يزع من الفرن ويحمل الو جه بأكوام من الأسفاناخ الم.لوق وحلقات الليمون 


المقارير 
كيلو م نأسفاناخ ملعت ةكبيرة دقيق ماح فلفل يض 
ملمقة كبيرة من من + :كوب ابن | مثلثاتخمزحر (التجميل) 


. ) "٠. جز الآسفاناخ وتسلقك فى الا فاناح المسلوق ( صفحة‎ - ١ 
. ؟ - يصن من ماء السلق ويفرى ناعماً بالكين أو رر خلال منخل‎ 
. ) ٤4ص‎ ( تعمل صلصة بيضاء مخيئة بالدقيق والزبد ومقدار كوب لين‎ - ٣ 
. دقالق‎ ٣ ۽ - تضاف الصلصة للأسفا ناخ ويغلى على النار مدة‎ 
. ه . يتبل جيدآ ويضاف إليه قليل من اللين حتى يصير قوامه متوسطا‎ 
. يوضع فى صحن ويمل عثاثات الخيز المحمر‎ - 5 
١ الأسفاناخ ( المكمور ) رقم‎ 
: مقار‎ 
كيلو أسفاناخ | + راس ثوم ملعقة كيرةمنأرز أو «ملمقتا‎ م١‎ 
۾ کیلو لحم كوب مائل (ماءأوخلاصة | حص جاف‎ 
حزمتان شوت ن :+ كيلو طاطم | بصلة ۲ : ع ملاعق سمن‎ ۲ 


ا 


الطر يقر : 

. يشل الاسفاناح والدوت جيداً ويقطع غليظاً ويغسل ثاناً‎ - ١ 

؟ - تعمل البصلية كا فى المكورة بالبصلية ( صفحة مه؟ ) مع إضافة ا جص إلبها 
فى حالة استعاله . 

٣‏ - يضاف إلا الأسفاناخ واكبت قبل إضافة السائل ويرفع على نار هادئة مع 
التقليب مابين وقت وآخر . 

۽ - يضاف مقدار من السائل كا احتاج الأمر » ويترك على النار الهادئة حى 
يقرب من النضج . 

ه - يضاف الآرز المفسول فى حالة استعاله ويترك حى ينضج . 

ملحوظة : يضاف الثوم إما مع البصلية بعد تحمير البصلة أويضاف نينا معالأسفاناخ 

الأسفاناح المطمور ( الكو د )رقم؟ 

. ) يعمل الاسفاناخ کا فى ( المکور ) رقم١ ( ص4؟‎ - ١ 

؟ ل تعمل النقلية من ملعقة من كبيرة » + رأس وم مفرى »› ملءقة حل وكسبرة 
ناعمة » وتضاف للأسفاناح بعد رفعه من فوق النار . 


قالب الأسفاناح بايش 
القارير : 


الطريقة : 
١‏ - يعمل الأسفاناخ ( اكمور ) باستمال المحم المفرى ٠‏ 
؟ - فق ابض قليلا ويضاف إيه الملح والفلفل ٠‏ 
> - يقد السمن فى دقية أو قال ويدهن به الجدران تماما نم يصن الباق . 
۽ - يصب البيض فى الدقية ويرك بنظام لتغطية قاعها وجدراا . 


ه - يصن الآسفاناخ قليلامن سائله ويوضع بداخل الدقية . 
+ - قوضع الدقية على نار هادئة جدا أو فى الفرن مدة ه  ٠١‏ دقائق » مع تعريكها 
/ - ترك لتهدأ قليلا وتقلب فى صحن وتقدم ساخنة . 
دقية الأسفاناخ 
المقارير :ا فى ( المكمرر ) صفحة موم باستعال اللحم المفرى . 
الطر يمر ` 
١‏ سل الأسفاناح جيدآ ثم يرال الجذر فقط ويترك الأسفاناخ صحيحا . 
؟ - شوح الأسفافاخ فى السمن ورفع » يعمل العصاج بالطاطم ( ص۹١٤٠‏ ) . 
- قوضع طبقة من العصاج وأخرى من الآسفاناخ فى صحن » أو دقة وضاف 
إلا الماء أو الخلاصة وتترك على نار هادئة حى تنطج . 
۽ تقل الدقية فى صحن أو يقدم الأسفاناخ ففصحن فرن ٠‏ 
دقية رؤوس الآسفاناخ 
القادير والظريفئ : كا فى دقية الأسفاناخ ( صفحةهوم) باستحمال رموس الاسفاناخ » 
وذلك بتقطيعبا من جبة الرأس اطول ه - + سم وتنظيفها جيدا 
وغسلبا بالماء الارد ثم نقعها فى ماء بارد وملح ملاة ١١‏ دقيقة . 
أقراص الاسفاناخ 


المشارير * 
كيلر أسفاناخ مساوق ومفری | ١‏ ملعقتا كر مه سمن للتحمير 
؟ ملعقنا زبد ٣‏ بيضات كاملة كرب صلعة طاطم 


(صفحةىو) للتقديم 


سا )Panada‏ صفح ( ملح وفلفل أبيض ا 


= 1 ؟ مه 


الطر يقد : 
١‏ - فق البيض ويضاف إليه المح والفلفل وبقية المقادر » ويقلب الجبع جيدا . 
٠‏ - يقدج السمن ويؤخذ مقدار فجان قبوة من الخليط ويصب ف السمن المقدوح 
وعندما يحمر السطح السفلى يقلب ليحمر الوجة الآخر . 
؟ - تمكرر العملية حى يلتهى المقدار 
۽ - برص فى صحن وحمل بااقدونس - يقدم ساخنا ومعه صلصة الطماطم . 
قراب الأسفاناح 


المقارير : 
كيلو أسفاناح مسلوق ( ص١٠‏ ) ع (صفار) + بيضات 
بيضتان كاملتان ملعقة كييرة زبد » ملح » فلفل 


. يصن الاسفاناخ المسلوق بمنخل‎ - ١ 
. ؟ - يضاف الزبد والبيض الخفوق والملح والفافل ويمرج الخليط جيدا‎ 
. تدهن قوالب صغيرة بالسمن ويصب فما الخليط‎ - ٣ 
۽ - يغطى وجه القوالب بورقة مدهو نة وتطبى على البخار مدة . ۽ دقيقة » أو نطبى‎ 
. دقيقة‎ ٣١ - ۲٠ فى الفرن برضعبا فى صينية مها ماء مدة‎ 
. ه - تارك لتهدأ حرارتها قليلا » ثم تقلب فى صحن‎ 
قالب الأسفاناخ‎ 
) ۲۹١ اللقارير : كقادير أقراص الأسفاناخ ( صفحة‎ 
: الطر يكم‎ 
. يعمل الخليط كالسابق‎ - ١ 
. ؟ - يقدح مقدار ملعقة من فى قالب أو دقية ويدهن به الجدران بسرعة‎ 
. يصب الخليط فى القالب أو الدقية ؛ يرج فى فرن متوسط الحرارة مدة إساعة‎ - > 
. ۽ - يترك لدا قليلا ثم بقلب فى صحن‎ 


و 
أسفا ناح بالبيس 
بار ,كيلو أسفاناخ بيورية ز صفحة ۲۹۴ ) | ملح فلفل أبيش 
من ٦ - ٤‏ ببضات مسلوقة بدون قشر 
ابطر : 
١‏ - يعمل الآسفاناح الممبوكة ( البيورية ) ويوضع فى صحن فرن مدهون . 
؟ - إسلق اليض بدون قشر واحدة فواحدة (صفحة؟١4)‏ ويرفم ويوضع باحتراس 
م يعاد تسخين الطبق فى فرن هادى, مدة ه دقائق ويقدم توآ 5 
الحبازى 
الخبازى المطبية 


المقارير : 

۾ کیلو لحم ۾ دأس ثوم مفرى 

پا کیلو خبازى ملعقة حلو من كسبرة ناعمة | انعلية 

م ححرمتا ساق ۲ ملعتا من | 

ملح وفلفل ۲ حزمتا شهت e‏ 

قل لتد 

؟ ملعقتان كبير تان من أرز | حزمة كيرة خضراء ا وعم 

الطر يمر : 


. تقطف الخبازى وكذا الساق »م تغسل مرارا وتسلق فى قليل من الماء‎ - ١ 

؟ - يفسل اللحم و يقطع قطعاً متوسطة ثم تلق مع بصلة » وقول تام اانضج يضاف 
الآرز المغسول ويرك حى ينضج . 

+ - تصن ا خبازى ويفرى اكيت والكسيرة الخضراء ( فى حالة اسعالحا ) وتضاف 
للمرق وتتبل بالملح والغلفل » وتغلى مدة د دقائق . 

؛ - تع من على النار » وتعمل التقلية بالتوم والسمن والكسبرة وتضاف الخأزى 
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الخبازى ابورا 
القارے : 
كيلو خيازى - بصلة مفرية | ملح فلفل - ٣‏ ملعتا من 
+كبلو لحم مقرى غليظا | داس ثوم مفرى لعمل 
؟ملعقتا حص جاف‌مدشوش ملنقة حلو من كسيرة ناعمة اتقلمة 
الطريف : 
١‏ - تقطف الخبازى وتغسل جيدا وتجفف » ثم تحمر فى المن وترفم . 
؟ يحم البصل فى المن المتخلف . ثم يغطى بالبوريز أو الماء ويترك حى يغلى . 
۽ - تضاف الخبازى وتمرك حى النضج : 
ه رفع من على النار وتعمل التقلية بالكسيرة والثوم وانسمن ونضاف للخيازى 
هى اللوخية 
اللوخجبة ( رقم ١‏ ) 
المقارير * 
كيلو ملوخية عدد ١‏ من الطاطم الكبيرة وكثير | 
طيور أو آرانب أو ۾ كيلو لحم ما ستغی عنها 
بصلة مدعوكة بالملح والفلفل أو حيحة أملعقة حلو من كسبرة 
ملح فل 


الطريفة : 


ناعمةا 


+ دأسثوممغرى ؛«ملمقتاحمن| الك 


تحضر رميز : 
١‏ - تسل الملوخية عدة مرات ؛ ثم تقاف الاوراق وتغسل ثانا 
۲ - تصن من الماء وتفرد على المخضدة أو منخل أو لوم حى تجف . 


تدخا عه 
م - فرى باخرطة ناعماً وتغطى ليبن الاستمال . 
١‏ تز الآرائب أو الطيور الأخرىإذا استعمات » أما اللحم فيقطع قطعأمتوسطة 
۲ - يسلق فى مقدار من ١4‏ - ۲ لمر ماء وتضاف البصلةوالملح والطاطم إذا استعملت 
وتثرك حى يلضج . 
م - تصق بمنخل ثم تنيل وقد ترك مما اللحم أو بقدم على حدة على حسب الطلب 
عمل لومم : 
١‏ - يغلى المرق وتضاف الملوخية وتقلب جيداً حتى تفكك , ثم تمر ك حى تلى غلو تين 
بدون غطاء وتعزع على انار . 
؟ - تعمل الثقلية بالسمن والثوم والكسيرة وتضاف للماوخية . 
الموخية رقم ) 
ال مقار سر : كالسابقة ( صفحة ۲۹۸ ). 
الطريقة : 
١‏ - تحضر الخلاصة واملوخية بالطريقة السابقة . 
؟ - تعمل التقلية وتضاف للمرق وتغلى على النار مدة ه دقائق . 
٣‏ - تضاف اماوخية مع التقليب الجيد وتغلى غلو تين ثم تزع من فوق النار . 
الموخية ( رقم ؟) 
المقارير : كالسابقة ( صفحة ۲۹۸ ) . 
اط 
١‏ - عضر الخلاصة وكذا ال لوخية بالطريقة السا بقة . 
؟ ‏ يدق الثوم والكسيرة دقاً جيدآ » ويضاف نصفه للمرق ويغلى جيدا حنى ينضج 
الثوم . 


عه انك 
٣‏ - تضاف الملوخية وتقاب جيدآ » ثم تغلى غلوتين وترفع من فوق النار . 
۽ - تعمل التقلية بياق الوم والكسبرة تضاف للماوخية . 
الموخية ( رقم 4 ) 
القارير :+ كالمقادير الساابقة ( صفحة ۲۹۸ ) و يستغنى عن الكسيرة . 
الطر يف تنيع [حدى الطرق السابقة مع عدم استعال الكسيرة . 
الملوخية اللوقة 
ونار ر : كالمقادر السابقة ( ص مه ) وكثيرآ مايستغى عن استمال الكسبرة . 
الطريقة . كالسابقةء غير أن تحضير ا الوخية مخالف وهو كالانى : 
١‏ - تسل وتقطف الأوراق وتعفف نوعاً . 
۲ - تممع بعض الأوراق فى اليد ونحلق رفيعاً بسكين حاد على هيئة خيوط رفيصة 
جداً ولا ترط . 
؟ - تطبى الملوخية بإحدى الطرى ااسابقة ٠‏ 
الملرخية بالفول النابت 
القارير : 
+ قدح فول نابت . لإ كيلو ملوخية | بصلة صغيرة - ملح وفلفل 
مصطكى وحببان ملعقة حلو من كيرة مدقرقة 3 
ملعقة زیت فرنساوى | ملعقة زيت فرناوى ٠‏ ثوم 
الطريق * 
-١‏ تعمل حاء الفول الثابت ( صفحة عع ) . 
؟- عضر الملوخية وتخرط أو تلق کا سبق . 
؟- يصن الفول ويرك صحيحا ويقدم كالكامخ ( ااسلاطة ) بعد إضافة مقدار من 
الزوت وااليمون » أما الخلاصة فتعمل ما اللوخية . 


=۳ - 
ع - تضاف الماوخية للحساء مع التقليب الجيد وتعرك على انار تغلو غلو تين 
يدون غطاء ثم رفع من على النار . 
يدق الثوم والكسيرة و حمر فى الزيت ثم تضاف التقلية لدلوخية كم غطاؤها . 
ا ملوخية البوراتى ( دقم١‏ ) 
القارير : 
كيلو ملوخية ‏ بصلة مغر ية ملمقة كبيرة من حص مدشوش 
جكيلو لحم مفرى غايظا أو قطع طيرر | ملح فلفل - لتر ببريز 
اللا : ملعق ةكسيرة ناعمة ‏ إ رأس ثوم - + مامقتان كير تان من سمن . 


الطرية: * 
-١‏ تسل الملوخية وتقظف الأوراق وتجفف حداء 
؟ - حمر فى السمن على نار متوسطة مع الإحتفاظ بلونها الاخضر » ثم رفع من 
السمن وتوضع فى مصفاة . 
م مر البصل تحميرا خفيفاً ؛ ثم يضاف المحم ويقاب عل النار مدة ٠١‏ دقائق 
غ - يشل الخص ويضاف للحم وكذا الخلاصة أو الماء ويقبل بالملح والفلفل , ثم 
يغطى الإناء ويقرك على نار هادثة حى تقرب من النضج . 
و - تضاف اللوخية الحمرة وتغلى على الناره؛  ۲١‏ دقيقة ٠‏ يرفع الإناء من 
فو النار . 
+ - تعمل التقلية وتضاف للموخية . 
الملوخية البوراق ( رقم ( 
ملقارير : كالسابقة ( صفحة ),.١‏ 
نطرية: ' 
١‏ - تحز المموخيةكالسابقة ثم تسحق جيدا . 
ب؟ ‏ تحضر الخلظة السابقة وتضاف اللوخية وتغلى مدة ٠١‏ دقائق ثم تضاف التقلية 


= 


الملوخية ابورا (رقم م) 
ملقارير : كالسابقة ( ص 60 


الطرية: : 
١‏ - تحضر الملوخية وتجيز ثم بحمر نصف المقدار ويفرى غيفاً 
؟ - يفرى التصف الاخر فريا ناعما . 
؟ - تطبى الخلطة ويضاف إلما المموخية المحمرة الممزوجة با ملوخية الخضراءالمضرية 
وتنلى على انار مدة + - ٠١‏ دقائق . تعمل النقلية وتضاف لللوخية . 


الملوخية بالسمك 
قفار : 
كيلو ملوخية بصلة مفرية ناعماً ‏ لترماء | لم رأس ثوم معرى تاعا 


من - كيلو سك | ماءملعقة شای من | ملاعق زیت 

( وأفضلباسمك الشبلان ) | كسبرة ناحمة ملح ٠‏ فلفل ٠‏ بہارات 
١‏ اطريق ' 

. تغسل الملوخية وتقطب ء وإما تخرط أو تخاق باليد‎ - ١ 

؟ - يناف السمك ويقطع جزلا ويقبل بالملح والفلفل . 

٣‏ - يقدح الزيت وتحمر فيه البصلة حى يصفر لونما فيضاف [لبها ااثوم والكيرة 


وبةلب ابيع حى يصفر الثوم . 
+ - يضاف مقدار لير ماه ويترك حى يمل فيضاف ال.مك وتهدأ النار ويئركحتى 


ه - ينشل السمك ( ويقدم بمفرده بعد #ميله بالمةدواس ) أما الخلاصة فلستعمل 
أعمل ال 

+ - تضاف الملوخية المجوزة للمرق مع التقليب الجيد وتثرك على النار حتى تغلو 
غلوتين بدون غطاء , نم تتزع من على النار . 


~m 


الملوخية الجافة 
المقارير : 
كوب ملوخية جافة ناعة | رأس ثوم مفرى تاعا جداً 
لتر مرق طيور أو لهم ملعقتان معن 
؟ حزمتان سلق | ملعقة كبرة » ويمكن الاستفنااعنها 
اللر ق 


. يغسل السلق جيدآ ثم تقطف أوراقه ويحلق بالسكين رفا أو بغرط بالغرطة‎ - ١ 

؟ - تعمل انقلية بالا والثوم والكسبرة فى حالة إستمالحا , م يضاف إليها ارق 
ويترك عل النار حى يفل ٠‏ 

م - يضاف السلق ويترك حتى يغلى فيه مدة ه دقائق . 

۽ - تضاف الملوخية مع التقلوب الجيد وتغلى غلوتين ثم تزع من فوق النار . 


فة الملوخية 
المقاوير : 
رغيف كبير من خيز فنجان أرز مفلفل ؟ ملعقتا من 
مقدود مقطم ٣‏ - ۽ فناجين علوخية مطبيه | ۾ رأس ثوم مفرى 
الل ريق : 


١‏ - تضاف الملرخية للخمز المقدودو «قلبضفة ويغطى الإناء ويترك حتىيلينالخهز 
؟ - توضع الفتة والارز فى طبقات متبادلةعلى أن تكون الطبقة السطحيةمنالأرز 
٣‏ - يقدح السمن وممر فيه الثوم ويرش على السطح . وتقدم ساخنة ٠‏ 
الفلفل الاخضر 
الفلفل املو المسلوق 
١‏ - يغلى الماء ويضاف إليه الملح -- يساق فيه الفلفل ال مخسول . 


ع 
؟ - بصن من اللق ويستعمل للغرض الطلوب . 
فلفل بالصلصة الفرنسية 
بطقاري 4 كيل وظفل مسلوق » مقدارمن ااصامة الفراسية ( عة ۸ )» ملعقة 
حلو من مقد ونس مفرى ٠‏ 
ولطريفة : برقع الفلمفل من ماه السلق ويغزع منه القشرة الرفيعة الخارجية مع الاحتفاظ 
بشكله » وكذا ينزع العنق : يقبل فى الصلصة الفرفسية ‏ يرقب فى صحن ويحدل 
اللقدونس المفرى . 
«كقارير : كيلو فلفل أخضر ء + رأ سثوم مفرى » زيت للتحمير » «ملاءق كبيرة خل 
الطريقمٌ : 
١‏ - يفل الفلفل ويحفف ويشق من الجلب قليلا وبملح . 
٣‏ - يقدح الزيت وعم فيه الفلفل » وتمزع منه القشرة الخارجية والعنق . 
٣‏ - يحمر الثوم فى قليل من الزيت ويضاف اليه الخل والملح ويغلى مدة ٣‏ دقائق , 
۽ - يرتب الفلفل فى صحن ويتبل بالخل والثوم ويقدم باردآ . 


الحكرات أبو شوشة 


الكرات أبو شوثة بالملصلة البيضاء 
المقارير : 
+ كيلوكرات 1 كوب صلصة بيضاء (صفحة) 
مقدونس مفرى » ملح لفل أييض | أول؛ كرب صاصة الجن (صفحة5) 
المقارير : 


. ) بقشر الكرات وبقطع قلا متساوية من.جبة الس( الجره للا بيض فقط‎ -١ 


— ۳۰0 = 

؟ - يغسل بالماء البارد ثم يسلق فى الماء المخلى الحضاف اليه ا ملح . 

م يصن من ماء السلق ويرص فى صحن ويغطى بالصاصة , ثم ممل بالمقدونس 
ويقدم أو يوضع فى صحن فرن و يغطى بالصلصة ورش السطحبقليل من البقسماط 
وتوزع قط الزبد الصغيرة على السطح ويزج فى فرن حار ليحمر الوجه . 

دقبة الكراث أبو شوشة (رقم )١‏ 
المقارير : كقادير المسقمة ( صفحة ٠٠٤‏ ) 
لري : 

. يحبر الكراث بالطريقة السابقة . ويشوح فى السمن ويرفم‎ - ١ 

+ - يعمل العصاج بالطاطم (صفحة .)١44‏ 

م برص الكراث والعصاج بالطاطم فى دقة أو صحن فرن ويضاف اليه الماء 

۽ - يرج فى فرن هادىء أو يوضع على فار هادئة حتى يننج . 

دقية الكراث أبو شوشة (رقم؟) 
بقار بر : كقادر المسقعة (صفحة 56؟) . 

ادلي : 

. يحبر الكراث بالطريقة السابقة ويسلق مدة ه دقائق‎ ١ 

؟ - يصن من ماء السلق ثم خلى جزء من قلب كل قطعة . 

. يحثى الفراغ بالعصاج ور ص القطع فى دقية أو طبق فرن‎ - ٠ 

۽ - يضاف الاء البارد ويرفع على نار هادئة حتى بنضج أو يوضع ف الفرن . 

الكراث أبو شوشة بالدمعة 
القاري : كقادير البازلاء بالدمعة ( صفحة 51١‏ ) 
الطريفة : 

. جز النكراث و بقطع من جبة الرأس (الجزء الآتيض) قطعاً متوسط‎ - ١ 

00 - اللي ) 


- 1 — 
۲ - يسلق الكراث نصف سلق فى ماء مغلى وملح . 
+ - تعمل الدمعة (صفحة +4) وتترك على نار هادئة حتى يقرب اللحم من النضج . 
ع يوضع الكراث ف الدمعة ويترك حتى ينضج . 
الكرفس 
كرفس مسلوق 
١‏ - تار الكرفس الاييض المعروف بالكرفس الفرضى . 
بارد وعصير امون مین استعاله . 
م يملق الكرفس ف ماء مغلى مضاف اليه عصير الليمون والملح . 
ع يصئ من ماء الساق ويقدم ساغنآ مع الزبد أو الخيز المقدد ( التوست ) بالزبد 
القارير ' ۴ دأس كرفس مسلوق - كوب صلصة بيضاء ( صفحة 6  )‏ قلبل من 
المقدونس المفرى . 
الطريام * 
١‏ يقطع الكرفس قطعاً متوسطة بالطول ويرص فى صحن ويغطى بالصلصةالبيضاء 
؟ س يحمل بالمقدونس ويقدم ساختاً : أو يعم لكالاتى : يوضع فى صحن فرن 
ويغطى بالصلصة ورش السطح يقليل من البقسماط وتوزع قطم الزبد على السطح 
يرج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
الكرفس بصاصة ابن 
للقارير : 
٣‏ رأس كرفس مملوق » ملعقة حلو زبد | ملعقة كبيرة من جان رومى مبشور 
كوب صلصة الجين الرومى رص 1٩‏ ) ده ه ٠ه‏ بتسراط ناعم 


ايام 


الطرية : 
١‏ - يقطع الكرفس بالطول قطعاً مناسبة . 
۲ - رص فى صحن فرن فى طبقات وبين كل طبقتين قليل من الجين المشور . 
+ - يغطى بصاصة الجن ويرش السطح بالبقسماط وتوزع قطع الزبد على السطح . 
القلقفاس 
القلقاس بالسلق أو بالخضرة ( رقم١)‏ 
القارير : ٠‏ كيلو قلقاس » بصلة » م كيلو الحم ماء » ملح وفلقل » ؟-ملعقتاسمن › 
حزمتان من سلق أو قرصان من الخضرة » رأس ثوم للخضرة . 
الطرية: : 
أ بقشر القلقاس ويقطع مكعبات ويتقع فى الماء الداىء لأطول مدة ممكنة (ک 
رول الماذة الخاطية  )‏ ثم يدعك جيداً ويشطف يلماء والليمون . 
؟- يلق المحم مع البصل نمف سلق » وينرع الزبد ( الريم )كذا ظبر » ثم 
يضاف القلقاس وييرك حى ينضج . 
۴ - يحبر اللق أو الخضرة بإحدى الطرق الآنية : 
أولا : )١(‏ يفل السلق وتنزع عروقه وعخرط ثم بقشر الثوم ويفرى ناعماً . 
(ب) يقلى السلق فى السمن قليلا ثم يضاف الثوم ويقلب حى حمر . 
( <) يهرس السلق جيدآ جدا حى ينعم ويضاف القلقاس ويترك حى يفل 
مدة ه دقائق . 
انيا : (1) يلق السلق المنزوعة عروقه ويصن من منخل . 
(ب) يقدحالسمن ويضاف إلهالسلق الممنى و بقلب عل النارحىلايسمم لصوت 
(<) يضاف الثوم المدقوق ناا ويقلب مع السلق حى يصفر » ثم يصب 
القلقاس . 


سال - 


ا : )١(‏ تدق أقراص الخضرة الخاصة حنى منعم ثم تسحق مع قليل منالثوم . 
(ب) يقدح السمن وقضاف إله الحضرة الناعمة وتيرك على النار مع التقليب حى 


(<) يضاف الوم المدقوق ناعاً ويقلب حى يحمر ثم يضاف توآللقلقاش »ويل 
مدة م دقالق . 
عمل أفراص الخضرة 


اقغارير : مقدار من السلق ‏ قليل من الملح , مقدار من الكمعرة الخضراء . 
١‏ س تنظيف اضر وتمزع العروق »ثم قسلق فى قليل من الماء مع إضافة قليل من 
البيسكر بونات . 
؟ - تصن الخضر تماما من ماء السلق وتفرى بالمفراة ( بالماكينة ) » ويضاف لبها 
قليل من الملح » تعمل على هيئةأقراص » وتقلب مابين وقت وآخرحق يتم جفافبا 
القلقأاس بالحضرة ( رقم ۲ ) 
الفارير 
کاو قلقاس 
بصلتان مفر يتان ناعماً 
كلو لحم 
الطرية: : 
١‏ يقشر القلقاس ويقطع مكعبات وينقع ويغسل جيدأ كالسابق ويحذف . 
۲ - يقدح نصف مقدار السمن و حمر فيه القلقاس نصف مير وير فم . 
٣‏ يضاف البصل المفرى للسمن المتخلف و يدلب معه قليلا م يضاف اللحم المقطم 
( قطماً متوسطة مثل الكباب ) ويقلب مع البصل حى يصفر لونه . 
۽ # يضاف الاء ويرك حى يغلى ثم يتبل بالملح والفلفل وعصير الليمون . 
ه دأ الثار ويضاف القلقاس الحمر و يمرك حى ينم نضجه . 


۲ - ملاعق كبيرة من 
حزمتان من سلق أو قرصان 


عصير أدونة 


ملح # فلفل 


من خضرة 


م 104 مه 
5 ثممل الخضرة بباق مقدار السمن إما بالسلق أو بالأقرا صكالابق » وتشاف 
القلقاس وتغل مدة ه  ٠١‏ دقائق . 
قلقاس مبوك ( وره ) 
القارير :كيلو قلقاس » ملعقة زبد  »‏ فنجان شای من ابن : ملح فلفل أيض . 
الطريقة : 


و يترك القلقاس صحيحاً ويمسح بقطعة مبللة م يوضع فى فرن حار حى ينضج . 
؟ يقشر القلقاس الناضج ويدهك »م يضاف اليه الزبد واللبن والح والفلفل 


ويقلب جيداً . 
لريغةالتقديم : يقدم معالكبد المشوية واللحرمالخ.وقد يقدم بمفرده ويحمل بالبيض المقلى . 


مسقعة القلقاس 
المقارير : کقادر المقعة ( صفحة (ot‏ 


الطريفمٌ : 
١‏ - يقشر القلقاس وتقطع الواحدة أربعاً بالطول » ثم تقطع قطعاً فى ذلظ ‏ سم 
۲ حمر القلقاس تحسيراً خفيفاً ويتممكالمسقعة (صفحة 56؟) . 
قلقاس بالدمعة 
القارر : ١+‏ كيلو قلقاس» + كيلو لحم + كيلو طاطم مله قة ل ملح فلل :معن لتد ير 


الطرية: : 
١‏ س يقشر القلقاس ويقطع شرائح متوسطة السمك (ولا يفل مطقاً ) . 
۲ فلح السمن ويقلى فيه القلقاس ثم رفع . 
٣‏ يقطع اللحم قطما صغيرة ونل ثم تمر فى السمن المتخلف من قل القلتا س . 


۰ — 
# تناف الطاطم المصفاة وتترك حتى تنضج فيضاف الخل ثم القاقاس ويقاب 
مدة قليلة . 
ه- تضاف كية من الماه تكن لتغطية القلقاس . 
يتبل با ملح والفلفل ويرك على نار هادئة حى ينضج ٠‏ 
الرجالة 
الرعد: الوق :كالاسفافاح الملوق (صفحة١۲۹)‏ . 
ارم بالرئ رتو لبعو :كال سفاناخ بالزيت والليمون ( صفحة ٠ ) 15١‏ 
السرم افوقو بالؤمرس: :كالأسفاناح المسلوق بالخلاصة ( 751) . 
«رمز: المطصر رة ( الك رة ) كالأسفاناخ المطمور ( صفحة ۲۹۴ ) 2 مع عدم 
استمال الشيت 
الباية 
البامية المسلوقة 
اطفارير : 


كيلو بامية خضراء ‏ | بصلة ملح فلفل 
لق کد ت | لتر خلاصة لحم أو دجاج ملعقة حلو من عصير دون 
الطريقة * 

. تسل البامية وتجفف جبدآ  ثم نقمع ونقشر جوائها‎ ١ 

۲ س تشوح قليلا فى مقدار السمن مع الاحتفاظ باونها الأخضر . 

م سم يضاف البريز والبصلة والتوابل والليمرن وتثرك على النار الحادئة حى تنضج 

4 تفع البصلة وتقدم البامية عند الطلب * 
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اليامة الخضراء 
ليام : كقادر القلقاس باللق ( صفحة ۴٠۷‏ ) باستعال كياو م البامية بدلا من 
+ كيلو قلقاس. 

ابطر : 

١‏ س تجيز البامية بالطريقة السابقة ‏ يساق اللحم نصف سلق ثم تضاف إليه البامية. 

) ٠٠۷ تتم كاف القلقاس ( صفحة‎ - ١ 

البامية « المطمورة » ( رقم )١‏ 

بقاري :كيلو بامية . مقدار من البصلية ( صفحة ١ )۲٠۴‏ + رأس توم . 


١س‏ تغسل البامية وتثرك لتجف » ثم مجبزء وذلاك بنزع الجرء العلوى على شكل 
هرى » وكذا برع جزء صغير من أسفلبا » وقد تقشر الجوانب . 
؟ ‏ تضاف البامية وتترك حى تنضج . 
ملحوظة : قد يوضع الثوم مع البصلية أو يضاف ننا . 
البامية (المطمورة) (دقم ؟) 
اقارير : كالبامية ( المكورة ) رقم ١‏ . 
للم يه * 
١‏ س تجبز البامية بالطريقة السابقة وتعتمر فللا فى السمزمع الحافظة على لونما وتاشل . 
بات تعمل البصاية بالسمن المتخاف وتقرك على نار هادئة حى ينج اللحم نصف نضح 
ماس تضاف البامية وتترك حى تنضج . 


]1 لم 
البامبة ( المطمورة ) بدون البصلية 
التارے ,كقادر المطمور ( المككور ) بدون البصلية (صفحة +5؟) . 
بيط بي : جير البامية كالسابق . توضح جميع المقادير فى إناء وتطبى على نار هادئة . 
دقية ابامية (رقم )١‏ 
القاور : كالمقادير السابقة فى البامية المطمورة . 


طرق : 
١‏ - تحب البامية بالطريقة السابقة وتصر قليلا . 
۲ يقطم اللحم مكعبات » وتعمل البصليةبالمن التخلف . 
٣‏ س يلشل اللحم من البصلية وتوضع طبقة منه فى قاع حلة صغيرة » وترص فوقها 
البامية بنظام » ثم يوضع ياف اللحم فى وسط الدقية . 
۽ تمل الدقية باليامية ويضاف لها البصلءة ثم يمك غطاء الإناء . 
ەس رقم على نار هادئة حى تنضج › وتقلب فى صحن عند الطلب . 
دقية البامية ( رقم ؟) 
المفارير وولطريفء:كالسابقة » غير أن الببسلية تعمل باللحم المفرى بدلا من ااقطع . 
دقيه البأمية ( دقم ۲) 
بتار :“كادي البامية المطمورة (صفحة )61١‏ . 


ار ف 

: ساتظف الاب زمر تسر لاد ق ان ول‎ ١ 

+ - يشوح البصل اللقرى قليلا ف السمن امتخلف ميك لا تخر لون ء ثم ياف 
للحم لمقطع مكبات ويقلب قلا . 

. دقيقة‎ ٠١ ضاف فليل من الما ويتبل » م تهرك مدة‎ ٣ 


51# — 
۽ - ينشل اللحم ويرص ف قاع الدقية » ثم نوضع طبقة من البصل »ثم ترص البامية 
بنظام ودقة ^ يضاف عصير الطاطم وباق الماء وتطبى على نار هادثة ٠‏ 
ملحوظة : قد يضاف لهذا الصنف جزرة أفرنجية مقطعة حلقات وتوضع مع اللحم » 
الباميه الجافة 
قارب : !كيلو بامية جافة . + رأس ثوم . مقدار من البصلية ( صفحة م00 ) ٠‏ 


. تغسل البامية جيداً ثم تساق فى ماء مغلى وثثرك حى تنضج‎ - ١ 
تعمل البصلية ( ويضاف إلبها الثوم المفرى عندما يصفر البصل ) وتترك على نار‎ - 
. هادلة حى تقرب من النضج‎ 
) الامية الويكة ( رقم‎ 
: الطرية‎ 
كلو بامة خضراء لكلو لحم مقطمع مكعبات لر خلاصة أوماء‎ 
ملمقة كبيرة من من | بصلة كيرة مفرية ملح فلفل . شبطة‎ ١ 
٠ ملعقة حلو من كسيرة اعمة . ملعقة كبيرة من سمن‎ ٠ رنه : دأس ثوم‎ 
: الطرقر‎ 
. تحيز البامية ثم تخرط رفيعاً وتحمر فى السمن وترفع‎ - ١ 
. حمر الصل فى السمن المتخاف حى يصفر لونه فيضاق اللحم ومر‎ - ۲ 
يضاف السائل ويتبل ويتركعلى النار حى ينضج اللحم نصف تضبم فتضاق ألامية‎ - ٣ 
. ۽ - تحرك جيدا علعقة لتنبرى البامية وقترك حى تنضج فيعاد تيبلها‎ 
. ه - تعمل التقلية بالسمن والكسيرة والثرم وتضاف للويكه‎ 
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البامية الوبكة ( رقم؟ ) 
المقارير و الطريمٌ ,كالسابقة غير أنه ستخدم العصاج بدلا من !الحم المقطم 5 
ابامية الويكة ( رقمم) 
القارير . 
+ كيلو بامية جافة حوالى + كياو عماج ( )١45‏ | كوب طاطم مصفاة 
١‏ -ملمقنا عن تقلية | خلام ةلحم أوطبور | ملم ظفل شطة 
ارز چ : 


. حمر البامية الجافة جيدآً ثم تدق حى تنعم‎ - ١ 
. تضاف جميم المقادر عدا التقلية وتطبى على ناد هادئة حى تنطج‎ ٣ 
. تتبل جيدا ثم تعمل النقلية اسابقة وتضاف لوي‎ + 
الاسيرج ( كفك الاس ) دناع 9م48‎ 
يغسل الاسبرج ثم يكحت الجزء الابيض . ويبدأ من الرأس ف اتجاه الاق.‎ - ١ 
. نزال القطم الصلبة إن وجدت وتساوى الأطراف ويغسل ثانيا‎ - ۲ 
. يوضع فى ماء بارد لحين استعاله‎ - ٣ 
. ) ۽ - حزم خيوط الكتان ( بالدوبار ) حزما متساويا (ب١٠ أعواد فى الحزمة‎ 
. ) يفلى الماء ويضاف إلبه ملم عصير ليون ( ملعقةكبيرة لكل لتر ماه‎ - © 
يسلق ها الاسيرج يقدمس اخناً مع الخيز والزيد أو على حب الرغية‎ - ٦ 
الاسيرج بالصلصة الفرنسية‎ 
ملعقة صغيرة من مقدونس مفرى مقدار من الصلصة‎ ٠ الفارير : حزمة اسبرج مسلوق‎ 
)۸۸ الفرنسية ( صفحة‎ 


~0 


اط يقة : 
١‏ - يصن الاسبرج من ماء السلق » ويقطع قطعا مستطيلة طو هاه سم . 
؟ - يتبل بالصلصة الفرنسية مقدار ٠١‏ دقائق » برص فى صحن وحمل بالمةدو نس 


الاسبرج بالصلصة البيضاء 
القارير : 
عدد ؟ حزمتا آسبر ج صملوق ملعقة حلو زيد 
الأريقة : 


۲ رص فى صحن فرن وتغطى بالصلصة . يرش السطح بالبقسماط وتوزع قطم 


الاسيرج بصلصة الجن 
اللقارير واللريفئ : كالسابقة ولكن تستعمل صلصة الجن الروى ( صفحة 11 ) يدلا 
سوتيه الاسيرج 


المأرير : ۲ حزما أسبرج مسلوق > ملعقة زبد » ملعقة حاو هن مقدونس مغرى » 
ملح فلفل أييض . 
لر : 
١‏ - يقطع الاسبرج المسلوق قطما مناسبة ٠‏ 
۲ - تسيح الزبد ويقلب فما الاسبرج بضع دقائق باحتراس »برش بالملح والفلفل 
والمقدونس . يقدم كصنف أو يستعمل للتجميل . 


۴۹ 
الفول الاخضر 

الفول انمض افوس : كالفاصر ليا ا خضراء المسلوقة ( صفحة ٠٠٠١‏ ) . 

الفول ابر عضر بازيت وا مون :كالفاصوليا بالزيت والليمرن (صفحة هه؟ ). 

الفول امرض الور (المسكمرر )باع ديز : كالفاصوليا امخضراء البصلية(صفحة500) 

الفول ابو مقر الامو ر( العو ) برو اليك : : كالفاصو لبا الخضراء (صفحة باه,؟) 


الفول الاخضر بالخضرة ( دقم١‏ ) 
المقارير : 
١‏ كيلو فول أخضر ۲ ملعقنا أرزء لثر ماء | رأس ثوم 
؟ حزمتان سلق +كيلو بصل ۲ ملعقتا معن 
حزم ةكديرةخضراء .حزمةثيت ۾ كيلو لحم ملعقة حل وك رةمدقر قة 


الطريئ: : 
١‏ - بز كالفاصرلا الخضراء ( صفحة ۲٠١‏ ) . 
؟ - تغسل النكسيرة الخضراء والشبت ثم تفرى . 
م - يقطع المحم قطعاً متوسطة وقشوح ف مقدار ملعقة سمن . 
۽ - تصاف الخضر واللحم والبصل وتشوح على نار هادئة مدة ربع ساعة . 
ه - يضاف الماء ورك حى ينلى » ثم يضاف الفول المجهزة ويترك حى يقرب من 
النضج فيضاف الآرز. 
5 - يدق الثوم والكسيرة ‏ بقطف اللق ويقطع . 
ب - حمر السلق ف المقدار الباق من السمن ثم يضاف إليه الثوم والكسيرة ٠‏ 
۸ - يسحق السلق حى ينعم تماماً فيضاف الفول الناضج ويغلى مدة ه دقائق . 
الفول الأخضر بالخضرة (رقم ۲) 
الطر يقرو المفارير : كالقلقاس بالسلق أو بالخضرة رقم ١‏ (صفحة ٣١۷‏ ) 


س۷ 


طاطم 
الطاطم احشوة بالخضر السوتيه 
المقارير : 
عدد > من طاطم جامدة مستديرة | عدد ؟ من بطاطس سوتيه تقطع مكعبات 
م ملاعق بازلاء سوتيه (صفحة وه؟) | ملح فلفل 
۽ جزرات سوتيه ( صفحة 090/8 ) | مقدونس وخيز لتجميل 
الطريقة , 
١‏ تغسل الطاطى وتحفف . وتشق من أعلى مع الاحتفاظ بالغطاء » وتازع البذور 
وتتبل الطاطم بالملح والفلفل وتتكس لتصفية عصيرها . ملا بالخضر السوتيه . 
١‏ -- تعمل فرشة من خس السلاطة فى صحن ونرص عليها ااطاطم كل واحدة عحشوة 
بنوع من الخضر السوتيه . 
ملحوظة : قد حل محل الخضر السوتيه الخضر المساوقة المتبلة بالصلصة الفرنسية 
(صفحة۸۸) 
الطاطم الحشوة بالجين 
القارير * 
عدد من طاطم جامد مستدير متو سط ا لمجم قليل من الملح والفلفل 
هلء بم ملاعق كبيرةجبن رومى ميشور ملعة حلو زبد 
ملء ٣ملاع‏ قكيرةفتات خبز افر نکی بايت عدد ب من الخيز المقدد المسندير 


الأريفة , 
١‏ - تغسل الطاطم وتحفف ثم يقطع جزء صغير من أعلى كل واحدة وزع البذور 
۲ - تتبل الطاطم بقليل من الملح والفلفل . 
٣‏ # تخلط الجين بفتات الخيز وتحشى بها الطاطم . 
تدهن الطاطم من الخارج بقليل من السمن السائح وتوضع فى صيلية مدهونة . 


= 
٥‏ نزج فى فرن متوسطه الحرارة مدة ۷ دقائق . 
يدهن الخيز المقدد بالزبد ويرص بنظام فى صحن وبر ص فوقه الطاطم . 
الطماطم المطبوخة 

بقارم : 

عدد کوب طماطم مصفاة] كيلو لحم | ماء ‏ ۲ ملعق ةكبيرة سمن 

٣‏ ملاعق كبيرة من أرز بصل ةكبيرة ‏ ملح فلفل 
الطرية: : 


. تعمل البصلية (صفحة +ه؟) باستعمال نصف مقدار الطماطم‎ ١ 
يضاف المقدار الباق من الطماط, المصفاة وقليل من الماء والملح والفلفل وتترك‎ ١ 
. على التارحى يقرب اللحم من انضج‎ 
. ب يفل الآرز ويضاف الطماطم وتبدأ انار حى بنضج‎ + 
الطماطم المشوى‎ 

الفارير : : ملعقة حلو زيد » ١‏ كيلو طماطم جامدة مستدير » ملح » فلفلءملعقة بقسماط 
الأريقة : 

. تغسل الطماطم وتجفف ثم تشق الواحدة نصفين عرضاً‎ ١ 

؟ درش بالملح والفلفل ثم بالبقسماط » ويوضع على سطحكلقطعةصغيرةمن الزبد 

۴ ترص فى صيلية مدهو نة ورج فى فرن حار مدة ه  ٠١‏ دقائق , 

اللرل 
يستعمل فى عله عدة أنواع من الخضر على حسب الرغبة وفصول النة > ملل 
الفاصو ليا والبطاطس والقر ع والباميا والقنيط والاذنعان والفلفل الا خضر .. الخ ٠‏ 


a a 


الترلى على الطريخة الا فرنجية 
القارير : 
“كلو ضأن دوش ملعقة شای من نعناع مفرى 
د 5 الأفرجى الصغير ٠‏ + كيلو بطاط سصغير مستدير 
عدد ٠6‏ من البصل القاورمة ۲ کرب ماه 
++ كلو بازلاء خضراء ملح فلفل 
الطرية: : 


. يقطع اللحم مقاطع وتجيز الخضر وتترك محيحه‎ ١ 
. ؟ - يغلى الماء ويلق فيه اللحم وال جزر والبصل ويتبل ليع با ملح والفافل‎ 
. عب يغطى الإناء ويترك على نار هادئة مدة ل ساعة‎ 
. ۽ - يضاف البطاطس والبازلاء واانعناع ويغطى الإناء و يعرك حى ينضح ابيع‎ 
. ه- يغرف فى صحن عميق ويقدم للائدة اخ‎ 
الترلى بدون البصاية‎ 
بغار : كقاديرالمطمور (المكور) بدون البصلية(صفحةم0)إلاأنالخضرتكوزمنرعة‎ 


الطريقة : 
١‏ ب يقطع اللحم قطعاً صغيرة أو يفرى » وتعد الخضر كل على حسب فوعه . 
ا RR‏ 
٣‏ - يغطى الإناء ويطبى على النار أو فى الفرن ٠‏ 
ملغار : كقادير المطمور(المكور) بالبصلية (صفحة )۲٠۴‏ إلا أن الخضر تكو نمتتوعة 
الطريقة؟ 
١‏ تعمل البصلية ويكون اللحم مفريا أو مقطماً قطماً صغيرة . 


7 
٣‏ تعد التضر كل على حب نوعه وكترك بدون تحمير . 
٣‏ توضع الخحضر فى حلة أو طاجن فى طبقات متبادلة مع البصلية ثم تسقى بالسائل 
الممين » وتطبى على النار أو الفرن . 
الترلى بالبصلية ( رقم ۲ ) 
بإقارر : كقادير المطمور ( المكور ) بالبصلية (صفحة )٠٠۴‏ . 
الطريق * 
١‏ تجبز الخضر كل على حسب نوعه ثم حمر كل نوع ويلشل . 
؟ - تعمل البصلية باللحم المفرى أو المقطم . 
٣‏ توضع فى صيلية أو طاجن أو صحن فرن طبقاتمتبادلة مع الحم ويغطى الإناء 
٤‏ رج فى فرن متوسط الحرارة ويترك حى يقرب من النضج . 
الخضر بالكارى 
ولفارير : كيلو خضر ء مقدار من صلصة الكارى ( صفحة ۷۷ ) + كيلو لهم » لي ١‏ 
فتجان أرز مسلوق (ص ۴۹۱) . 
الطريةة : 
١‏ تجحبز الخضر على حسب نوعبا . 
۲ تعمل صلصة الكارى باللحم وتغلى مدة نصف ساعة ثم تضاف إلمما الخضر . 
٣‏ تطبى على نار هادئة حى نضح - تغرف فى صحن وحولها الأرز المسلوق . 
البصل 
البصل المساوق 
١‏ يفشر البصل ويقطع الرأس والجزء السفلى قليلا . 


= 

. دقائق‎ ٠١ يوضع فى ماء بارد على الناد لينل مدة‎ ٣ 

۴ - يستغنى عن الماء ويتبدل به مقدار آخر ويرفع عل النار ثانا حت ينضح . 

٤‏ - يصق من ماء السلق ويوضع فى فوطة وهو ساخن ويغطى جيداً حی لا يتغير 

لونه » ويترك لحين الاستعبال . 
البصل بالصلصة البضاء 
المقارير : :+ كيلو بصل ماوق كالابق » عدد « كوب صلمة يضاء ( صفحة 4+): 
ملعقة حلو من مقدونس مفرى . 

الطريقة * 

. برص البصل فى الصحن إن كان صخيراً » أو تقطع الواحدة نصفين‎ - ١ 

؟ ل يذطى بالصلصة اليضاء الساخنة . ويممل بالمقدوفس ويقدم . 

البصل القاورمة 
القارير : 
+ كلو بصل قاورمة کوب ہریز أوماء 
٣‏ ملعقتان كيير تانمن من ملح فلل 

الطر بق 

. يقشر البصل ولا يقطم رأسه ثم يفل ويحفف‎ - ١ 

۲ - حمر فى السمن ثم يضاف إليه قليل من السائل ويتبل . 

. يغطى الإناء ويرك على نار هادئة حى بنضج - يقدم مع ألواع اللحوم‎ - ٣ 
: ملقارير‎ 
كيلو بصل مفرى غابظاً | + كلو طاطم قليل من الخلاصة أوالماء‎ ١١ 


+كلو لحم بتلو أو أن | ٣-۲‏ ملاعق كبيرة سمن | ملح - ظفل 
( - اطبى) | 


~~ 


بط ي : كطربقة طاجن الحم (صفحة )١١‏ 5 
البصل الحمر 
تحير البعمل ° 
١‏ - بقشر البصل ويقطم حلقات رفيعة أو . 
+ - يقش رالبصل ويفرى ناعما بالكينأو بالما كينة أو . 
م - يقشر البصلىوبفرى غليظاً بالسكين أو بالماكينة أو . 
۽ - يقشر البصلالصغير وبترك صحيحا أو . 
ه - يقشر البصل ويقطع حلقات ؛ ثم يغطى بالدقيق و يخمس فى بياض الببض ء ثم 
الدقيق ومحمر ويستعمل لاتجميل أو . 
1 - بقشر البصل و يقطع حلقاتو يغطى بالبيض والبقسماط و حمر ويستعمل التجميل 
اتور : يقدح السمن أو الزيت ويحمر فيه البصل ثم رفع على ورقة لامتصاص المادة 
الدهنية . 
البصل المشوى 
١‏ - يوضع البصل بقشرة فى صيلية ويرج فى الفرن حى ينضح أو . 
٣‏ س يقار البصل ويلف فى ورقة مدهونة ويوضع فى الفرن حى ينضج . 


اللقول 
عبارة عن أنواع الخضر الموجودة داخل غلاف وتسمى (القلة) كالبازلاء والفاصوليا 
والغول والعدس الخ.والبقو ل إما أن تكو نخضراء أومجففة إلاأن العد سيكو ندائما جافا . 


القيمة الغذائية 


تحتوى البقول على مادة روتينية باسبة كيرة تسمى لجيومين أو كيرين الخضر 
Vegetable 021‏ وهىقرية التركيب جداً يكبزين اللبن لدرجة قد تؤدىلاستبدالحا 
باللان فى صنع نوع من الجن » ذا تعتبر البقول من كبر مصادر البروتين النباتى وأرخصبا 
وأهيبا العدس والفول » وأقلبا الازلاء . وهى غنية كذلك بالشويات» ولكن نسية 
المادة الدهنية .ها قليلة جدا » إذا و جب [ضافة كي ة كبيرة نوعا من الدهن ف أثناء طبيها» 
أو طبيها مع لموم وطيور دسمة لتعويض هذا االنقص . 

كا أنما غنية بالأملاح المعدئية ذات الفائدة الكبرى لجسم الإنسان » وأها أملاح 
الجير والكيريت والبوتاسيوم وقليل من الفسفور . 

والجدول الأنى بين الدسة المثوية لتركيب البقول الحامة : 


ابقول | ماء | بروتين إنشويات, دهن اسليولوزا أملاح 


ا ا ہے ا ا ا 


بازلاء خضراء , و۷۸ | ١أ ٤‏ 5 ]| مو | ٣و‏ | ارو 
بازلاء جافة و 1 |عومه | هرا 1| ارش 
عدس UV‏ | عر | Îr | est‏ "| لدم 
فاصولا خضراء | و٩۸‏ | مود | ٣وپ‏ | ٤و‏ | اد | ۷ 


ومن الجدول السابق تبين لنا أن نسية المادة البروتيلية فى البقو ل كبيرة » ويمكن أن 
تعوض عن اللحم . وما أنها رخيصة القن ينكثر استماها فى البيئات الفقيرة » كالفول 
المدمس والعدس وإذا سميت البقول بلحم الفقير . 


اي 


والجدول الانى يبين الفرق بين تركيب اللحم والعدس . 


- ١ 21 ۲۰٣وه‎ | ۷٣و لهم‎ 

اتبا ها : تختار فى مو ”مېا ومن فوع جد » ويحب أن کون لونهاطبيعيا وأن تكون 
خالية من أى أرْ للسوس ومن الطمى الجاف والحبو ب الغريبة ٠‏ 

مزنيا : يحب أن تخزن بكميات قليلة لاما عرضة لوس » وتخزن مخلوطة بقليل من 
للح الرشيدى وتحفظ عادة فى كيس من المسبج ٠‏ 

فصورع : أحنها ما يصدر من الوجه القبلى » وذلك ف شمر أبريل » وما يصدد من 
الو جه البحرى فو سمه مايو ويونيو. 

ا : رأعى النقط المامة الآنية عند طبى اليقول الجافة : 

. تستعمل البقول الحديثة العبد . وتغمل جيداً قبل نقعبا‎ - ١ 

۲ - قنقع فى ماه باردء وفى حالة عسر اماء ا فى مصر الجديدة والزيتون » يضاف 
ما النقع قليل من بيكربونات الصوديوم ( بنسبة ماءقة شاى بكرو نات لكل لم 
كيلو بقول ) » أو يغلى الماء ثم يترك ليبرد تماما ويستعمل حبئئذ للنقع ؛ ومدة النقع 
تختاف ع سب النوع » فثلا الفاصو ليا الجافة تنقع ٠١‏ ساعة » والبازلاء ۽ ساعة . 

٣‏ - يستحسن استعال ماء النقع لطبى البقول نظرا لتسرب بعض الأملاح وا مواد 
البروتينية فى المياه . 

4 - تطبى على نار متوسطة للاقتصاد فى الوقود ؛ حيث إنها تحتاج لوقت طويل فى 
الطبى » كذا للاحتفاظ بشكلما بقدر ااستطاع . 

د ساف خالة تضفيتها بسهل هتما + وذاك لإزالة قشرحها التعاوسية: 

د - يضاف الملم بعد تمام تضجبا . 


وه 
ب - يعرض نقص مادتها الدهنية بإضافةالده نعل حب طرق الطهى واختلا لصتف 
ملحوظة : فى البقول الخضراء يتبع فى طهيبا ما قبع فى طبى الخضر الخضراء . 
هدي :البقول من الاغذية العسرة الحضم » بالدبة لصلابة قشر تما الخارجيية » 
ولامتصاصما كية كبيرة من الماء فى أثناء نقعهاوطبيهاء و لاحتواء بعضها على أملاحالكبريت 
وهذا ما يؤدى إلى عر هضمبا ويسيب اتفاخا بالمعدة » والعدس أسبلبا فضياً فلا 
۰ جم + أى عبارة عن صحن من الحساءء تحتاج المعدة لحضمه إلى حوالى ۽ ساعات . 
ولكن البقول على رغم ذلك من الاغذية التى تمتص الآمعاء معظمها ونسبة ما لا متم 
منباقليل جد . 
سلق الفاصوليا البيضاء الجافة 
١‏ - تنق وتغسل مراراً بالماء البارد ثم تنقع مدة ۱۲ ساعة» ويمكن الاستفناء عن 
ماه التققع . 
ا تشطاف ملق فىماء مغلى وبصلة صذيرة وغير ماه السلق بغيره إذا دعت الال 
وتترك على نار هادئة حتى تقرب من النضج . 
٣‏ - يضاف [ليها للح ويتم نضجما ؛ ثم تصن من ماء السلق ونتعمل . 


كامح الفاصوليا البيضاء الجافة 


القارير : 
وكيلو فاصوليا مسلوقة بصلة كبيرة مفرية 
ملعقة حاو من مدو نس مفرى صلصة فرنية (صفحةهم) 


تخ ٤‏ فموص بوم مفرى ناعماً 
بط بي : تدعك البصلة المفرية بالملح والفلفل وتغسل . تضاف لباق المقادير و يقبل 
الكامخ بالصلصة الفرنسية ٠‏ 


- = 


سوته الفاصولا الجافة 
القارير : 
' كيلو فاصولا جافة مسلوقة كالابقة ملعقة صغيرة من مقدو نس مفرى 
.لمقة زبد ملح - فلمل يض 


بير بء : تسبح الزبد ويضاف [إها الفاصوليا المسلوقة والملح والفلفل وتقلب قلبلا 
عل انار م ترش بالمقدونس المفرى وتغرق ٠‏ 
عوك (بيوريه) الفاصوليا الجافة 
الفارير راط غ مك فى عمل البطاطس الممبوك ( صفحة ۲۸۲ ) باستمال الفاصولياالجافة 
المسلوقة . 
فاصولا جافة بالزيت والليسون 
القارير : 
+ كيلو فاصو ليا جافة مساوقة ملعقة حلو من معدو نس مغرى 
مقدار من‌الصلصة الفرنية بالليمون (صهم) | حلقات طاطم لتجميل 
اطرية : 
؟ - حمل بالمقدونس المفرى وحلقات الطاطم وتقدم . 
فاصوليا يضاء مطمورة ( سكورة) . 
الثارير : كقادير الفاصوليا ا لخضراء المكورة بالبصيلة ( صفحة ه٣‏ ) باستعال بم كيلو 
فأصولا جافة بدلا من أقة فاصولا خضرا, . 
الطريةة : 
١‏ = تلق الفاصولا ثل سلق وتصن من الماء وتضاف البصلة ٠‏ 


ص 
۲ - ترك عل نار هادئة حى تنضج . 
الوا الجحافة 
الوا اليافئ ,فرق : كالفاصولا الجافة املو قة ( صفحة ۴٠١‏ ) 
ء «١ ‹  يرهيطاوسيْلاب «١‏ بلزيت واللیمون ( صفحة ۴۲١‏ ) . 
سوت اللويا الافت ,اليتون سكسو تية القاصو ليا الجافة ( صفحة ٠٠١‏ ) . 
اللوبا اليا المطمررة - كالفاصر لا الخضراء المطمورة (صفحة۷ه۲) باستعمال ېکلو 
من الأوبيا الجافة المسلوقة بدلا من الفاصوليا . 
اللوييا الجافة بالسلق ( الخضرة ) 
القارير : كقادر القلقاس بالخضرة (صفحة 07.م) باستمال تصف كيلو لو بياجا فةمسلو قة 
انط : 
١‏ - تسل اللويا حتى تننج ثلثى نضج ووستغنى عن ماء السلق . 
۲ - يسلق اللحم فى ماه مغل مضاف اليه بصلة مدعوكة بالملح والفلفل وتترك حى 
قرب من الننشج . 
؟ ‏ تضاف اللوبيا إلى اللحم وتترك حى يتم نضجها ثم تنسم كالقلقاس بالخضرة 
( ص ۲۰۷) :۰ 
البازلاء الجافة المسلوقة 
١‏ - تنق البازلاء وتغسل مراراً بالماء البارد وتنقع فى الماء البارد مدة ۱۲ ساعة . 
۲ - تغسل من مأء النقع وة ۲ فى الاه المغلى انضاف إليه بصلة وعرقهن من النعناع 
الاخضر وعند قرب النضج يضاف إلا الملم وتترك حتى تنضج 
© - تصن من ماه السلق وتستعمل على دسب الرغبة . 
البازيووبالزيت و الور كالبازلاء الخضراء ( صفحة ۲۵۹ ) باستمال نصف مقدار' 
الازلاء . 


م 


و الأزيرر اليافة كدوتيه اليازلاء الخضراء ( صفحة ۲0۹ ) باستعمال نمف مقدار 
البازلاء . 
“روك ( یو ) انازیر اليائ : د طق مبوك البازلاء الخضراء ( صفحة ۳۹۰ ( 
باستمال نمف مقدار الازلاء . 
البازلاء المطمورة السبافة ‏ كالازلاء الخضراء المطمورة ( صفحة ) باستعمال 
مقدار الازلاء 5 
طى الفول 
الطعمية 
تقار ير ٠‏ 


+ قدح فول مدشوش + - 4 رأسثوم 
٣‏ بصلتان متوسطتان | قليل من المقدونس والديت | زيتكاف الق 
ملح كون كميرة شطة والبصل الآأخضر | ذرة من يكر بونات الصو ديو م 


الطريقة : 

١‏ - ينظف الفول وينقع مدة ٠١‏ ماعة ( وقد يستعمل الفول النابت ) نم يغسل من 
ماء النقع ويصق . 

؟ - تغسل الخضر ويقشر البصل والثوم وعخرط الميع غليظاً . 

© تخلط جيع المقادير بعضم| ببعض وتفرى فى مةراة اللحم الناعمة مرثين » وقد 
تدق إذا احتاج الآمر . 

؛ - تضاف إلها التوابل ويضبط ملحبا » وقد يضاف إلا ذرة من البيكر بونات أو 
ترك لتحمر مدة ' ساعة . 

ه ‏ ققطع الطعمية وتاوى ويوضع على سطحبا قليل من السمسم ؛ ويستعان على 
ذلك ببل اليد بقلبل من الماء . 

- تى فى الزبت و تقدم ساخنة بعد تجميلبا بالمقدرنس 


الم اام 
القارر : 
+ قدح فول مدشوش ل - ١‏ ملعقة شاى ملوخة جافة 
؟ بملتان ‏ ملح - شطة 1-4ه ٠‏ نتعناع جاف 


قطمة كرفس وقطعة نعناع أخضر_ | ج4-١1‏ 220 كراوية شحصة مدقوقة 

للتقلية : بصلنان مفريتان » ملعقة شأى من كسبرة ناعمة  »‏ رأس صغير من ثوم » 
+1 ملعقة زيت أو سمن . 

الطأريكة : 

١‏ - ينقى القول ويغسل ثم يوضع فى مقدار من الماء كاف لتغطيته ويرفع على النار 
حتى يغلى مدة ه دقائق » ثم يلق الماء . 1 

۲ - يضاف للفول مقدار آخر من الماء والبصل المقطع رفيعاً والكرفس والنعناع . 

٣‏ - يطبى الفول على نار هادئة مع ملاحظة عدم تقليه » وكليا جف ماه يضاف 
إليه مقدار آخر ينوع الزبد كلا ظهر ويترك الفول حتى ينبرى تماماً . 

؛ - يصن الفول بمصفاة ضيقة ااثقوب أو منخل سلك ويضاف إليه الملح والتوابل 
والملوخية والنعناع وبترك يغلى مع النقليب و يضاف إليه قليلمن الماء » اذا احتاج 
الآمرء حى يصير قوام البصارة مناسبا . 

ه - يقدح السمن أو الزيت ويحمر فيه البصل المفرى حتى يصفرلونه » ويأزع نصقه 
لتجميل الوجه ويترك النصف الآخر. 

1 - يضاف الثوم المدقوق والكسبرة لباق البصل ويقلب معة بسسرعة ؛ حتى مير 
لون.التقلة أحمر فاتحا . 

۷ - تصب التقلية على البصارة » ويعاد تقلماء ويضا فإلمما قليل منالكطة ءإذا أريد 

۸ - تغرف ف الصحون وتترك حتى تيرد قليلا فتجمل بباق اابصل المحمر . 

بصارة باللحم الخمرى 

يضاف للهقدار السابق من ب  -‏ كيلو عصاج » ويحتفظ يحزء منه التجميل السطح » 

وبحب أن تعمل التقلية فى هذه الحالة بالسمن . 


=“ 
عمل الفول المدمن 


. تار الفول الجاف الا بيض الجيد النوع » وينت باحتراس ثم يفل جيدآ‎ ١ 

؟ - يوضع فى قدر ويضاف إله قليل جدا من المدس الأصفر . إذا أريد 

م - علا القدر بالماء لثلاثة أرباعه ثم تغطى القدر جيداً وبربط الغطاء أو يلحمبالعجينة 

3 توضع فى فرن هادىء مدة تتراوح بين ۸ - ٠١‏ ساعة . 

ه - تترك القدر حتى نمدأ حرار تما قبل فتحراء خوفاً من اتفجار البخار المكتوم 
داخل القدر . يقدم الذول مع الزيت والليمون أو السمن . 


الفول المدسى بالبيش 
ينظر باب البيض بالفول المدءس فى باب البيض ( صفحة ۲۴> ) ٠‏ 
القارر : 
فول مدمس . ملح . قلغل | مقدونس مفرى حلقات طاطم 
بصل أخجضر مقطع حلقات فوم مفرى زیت ومون 
الطر يفم : تخلط المقادير بعضبا ببعض » وتتبل بالملح والفلفل والزيت والليمون . 
الفول المدمس بالطماطم 
يعمل بطريقة الفول النابت المقلى ( صفحة ۴۴۲ ) » باستعمال مقدار من المن . 
الفول المدمس بالعصااج 
کالفول المدمس بالطماطم ويضاف الى المقدار المذكور ملعقتان كبيرقان من عصاج 
الفول المدمس بالتقلية 


مر قليل من الثوم المفرى فى مقدار من السمن ويضاف للفول الساخن ويقدم 
فى الحال . 


- ]اه 


العجة بالفول المدمس 
قار * 
عند > بيضات بصلة مفرية . من أو زيت | ملعقةحلو مقدونى مفرى 
عملاعقكبيرةمن فو لمدمس | ملعقتان من سمن أو زوت ملح فلفل - کون 
الط يه * 


- يقشر الفول المدمس ويدهك . 
؟ - تحمر البصل فى ال.من أو الزيت حى يصفر لونه فيرفع من على النار » ويترك 
لمدأ قليلا . 
فق ابض ويضاف إليه الفول والبدل والمقدونس والح والفلفل والكون 
oT‏ مستديرة ويصب مها الخايط »وعندما 
ل ٠‏ تقدم بجملة بالمقدونس . 
كيف ضيرم : عختار الفول الأبيض الجاف اليد النوع وينق باحتراس ويغسل جيداً . 
( ينقع فى الماء البأدرد ويرك مدة ثلاثة أيام مع تغيير الماء مرتين فى اليوم ) ٠‏ 
يصن من ماء النقع ويخطى بقطعة مبللة مدة ٠١١‏ ساعة . 


ساق الفول النابت 
يغسل الفول النابت ويسلق فى ماء مغل مع بصلة صغيرة وعصير مون ويترك 
حى ينضج . 


ينظر بإب الحساء (صفحة ٤ء‏ ) . 


= د 


الفول النابت المقلى 


المقارير : 
+ قدح فول نابت ٠‏ | بصلة مفرية ناعماً | ملعقةشاىمنمقدو نس مفرى 
+ كيلو طاطم (ملعقة شاى من كبرة ناعمة (وقد يستغنى عما ) 


4 فصوص ثوم مفرى ملعقتان من زيت أو سعن | ملح فلفل أييض 
الطأريقة : 
١‏ - يثق الفول بعد تقشيره ويغسل جيداً . 
؟ - حمر ابه لف الزيت أوالسمن وعند أصفراره يضاف إليهالثومالمدةوق والكسيرة 
۽ س يضاف الطاطم بعد تصفيتها وتغرك على النار حى تاسبك فيضاف [إيما الفول 
ويقلب من ه- ٠١‏ دقائق . 
۽ تضاف مقار من الماء ويغطى الإناء ويترك على نار متوسطة حى ينضج الفول 
ويضاف إليه قليل من الماء كلا احتاج الآمر . 
ه - يضاف المقدونس المفرى فى حالة الاستعال ويغلى مع الفول مدة دقيقنين . 
ملحوظة : قد يضاف للفول المقلى ملعقة كبيرة من أرز قبل تمام نضج الفول . 
الفولة 


المقار ير : 
+ قدح فول نابت بصلة ملعقةأرز 
حزمة مكولة من شت ملح - قلغل ٣‏ ملعقى زیت 
وكسيرة خضراء وسللق + دأس وم 


الطريقة 2 
١‏ - تفرى البصلة ناعماً وتحمر فى قليل من الزيت » شم يضاف إليبا مقدار من الماء 
ويترك الإناء للخل . 
؟ - يقشر الفول ويغسل وينقى م يضاف لخليط الما. المغلى السابق ويترك على 
النار حى يقرب من النضبج . 


ام 
٣‏ يغسل الأرزويضاف إلىالفول قبل6ام نضجه ويترك حى ينضج الفولوالارز 
؛ س تبر الخضر وتحمر فى باق مقدار الزيت ثم حمر الشرم المفرى . 
ه0 - يصق الزوت على الفول وتسحق الاضر جيدا وتضاف الول ويغلى عليه 3 
ملوخية الفول النابت 
ذكرت ف باب الخضر ( صفحة ۳۰۰ ) 
الطعمية بالفول النأيت 
مقادرها وطريقة عملبا کا فى الطعمية بالفول المدشوش ٠‏ باستعال الفول الا بت 
بعد تقشيره ( صفحة .708 ) ٠‏ 
ريد (قنة ) الفول النابت 
١‏ - يعمل حساء الفول النابت ( صفحة ع؛ ) وينشل منه الفول . 
۲ - يقطع الخيز المقدد قطلماً مناسبة » ويصب عليه الحساء ويفطى » وبترك مدة 
٠۰-٥‏ دقائق . 
٣‏ - توضع طبقة من الأر د وأخرى من الفول الناضج فى من . 
۽ - يفرى قليل من الثوم وحمر فى السمن ثم يضاف إليه قليل من الخل ويقرك 
على النار قايلا . يضاف للثريد ثم يحمل سطحبا بالفول الناضج وتقدم ساخنة . 


القارر 6 
!+ قد فول ابت لوق 117 
عدد ١‏ طاطم مقطعة حلقات مقدار من الصلصة الفرنسية ( صفحة۸۸) 
بصلة متو طة مقطعة حلقات عددامن الغافل الأخضراللومةطمةحلقات 


الطريةة : 
١‏ - يقشر الفول ويسلق ويترك حى يبرد . 
؟ - تضاف جيع المقادى بعضما إلى بعض وتتبل بالصلصة وتقدم جملة بالمقدونس . 


د 4 — 


القارم ' 
+ قدم فول نايت ماء ٣ - ٣‏ ملاعق كبيرة طحينة 
بصلة كبيرة نوعا مقطمة ؟ ملعقتان من حل 
+دأس ثوم - ملح . کون ملعقة حلو من مقدو ذن مغرى 
الطريئ: : 


١‏ ينقى الفول بعد تقشيره ويفسل جيدآً ويوضع فى إناء ومعه البصل والثوم 
ومقدار من الماء كاف للتغطية . برقم علل النار الحادئة وييرك حى ينضج الفول 
وينهرى اما . 

٣‏ - يصن الفول منمصفاة ضيقة الثتقرب أو منخل سلك و يضاف إليه ا ملح والكون 

م - يضاف الخل وملعقّتان من الطحيئة والمقدونس المفرىللفولالمصن ويقلبالخليط 

؛ - يغرف فى صحون وتقرك حى يبرد ثم حمل السطم بالطحينة الباقية وذلك 
برشها على هيئة خيوط رفيعة . 

العدس 
اء الرس المصسرى ‏ ذكرت فى باب الحساء ( صفحة ۴ه ) . 
ماو العرس ارو فر تی ذكرت فى باب الحساء ( صفحة عه ) . 
ريد المدس ( فة ) 
١‏ - يعمل حساء العدس المصرى ( صفحة ٠١‏ ) ويةطع الخير المقدد قطعاً مناسية . 
؟ - يصب الحساء على الخيزء ويغطى ويترك مدة ٠١ _ ١‏ دقائق . 

+ ل يفرى قليلا من الثوم ومر فى السمن ويضاف إلبه قليل من الخل ويرك 
على لار قليلا ( تقلية ) . 

۽ - يغرف الثربد وتصب علبه التقلية ويقدم ساختاً . 


~o — 


المدس المطبرخ 
القارر * 
قدح عدس أصفر ماء أو خلاصة 
بصلة متوسطة ملح قليل من الكدون الناعم 
عدد؛ فصوص وم (ويمكن الاستفناء عنها ) ملمقتان كير:ان من سم نأو زیت 
الط به : 


. ينقى العدس من الحصى والطين ويغسل عدة مرات بالماء البارد‎ ١ 

؟- يغطى العدس بالمها. أو الخلاصة ويرفع على نار هادئة وبترك حى بنضج مع 
إضافة الماءكليا دعت ال حال . 

۽ - يصفى بمنخل سلك أو «صفاة ضيقة الثقوب» وبلاحظ أن يكون قوامه غليظانوعا 

ه- يتبل با ملح و الكدون ويرفع على النار حتى يغلى . 

1- يقدح السمن و يضاف العدس ويقدم ساخنا . 


العدس المطبوخ بالارز (دقم )١‏ 


المغاريس : 
+ كيلو عدس أصغر عدد ؛ فصوص لوم ملح وكون ناهم 
بصلة متوسطة ماء أو خلاصة + ملمقة كيرةآرز 
الطريقة * 


١‏ - يطبى العدس بالطريقة اأسابقة ثم يصفى ويتبل بالملم والكدون » ويلاحظ أن 
يكون قوامه خفيفا نوعا . 

١‏ - رفع على النار حى يغلى فيضاف إله الآرز المغسول ويرك حى ينضجالآرز» 
فيرفم من على النار . 


ا 
٣‏ - بقدح السمن ومر فيه البصل المفرى م يضاف السمن وجزء من البصل للمدس 
۽ - يغرف فى الأطباق ويترك ليبرد قليلا ثم يحمل بباق البصل امحمر . 
ملحوظة : قد يستبدل بالسمن الزيت فى عمل النقلية . 
المدس المطبوخ بالآرز ردةم؟) 
المقاربر والطر بي  :‏ كالعدس المطبوخ الابق غير أنه يستبدل بالبصل الحمر مقدار 
+ دطل عصاج ‏ وقد يضاف للعدس عدد ١‏ طاطم فى أثناء سلقه 


المقاريرة 

+ كيلو عدس,ٍ ا بيض وبقسماط للتغطية 
كرب ماء أو خلاصة ملمقتان کیرتان ممح | سن غزير للتحمير 

بصلة صخيرة مفرية | مسحوق الأرز كوب صلصة طامط 
ا ر ( صفحة بره ) للتقديم 
الأ يق : 


-١‏ يوضع العدس والمن والبصل والطاط والاء أو الخلاصة فى إناء ويرفم 
على نار هادئة حى ينضح ويضاف إليه مقدار من الماء إذا احتاج الأآمر » ثم 
يصق منخل ساك أو مصفاة ضيقة التقوب 5 

۴ - رفع المدس المصسق على النار حی يغلي فيضان إليه مسحوق الأرز ويترك 
على نار هادئة حى ينضبج الأرز . 

؟ ‏ يوضع الخليط فى صحن مستدير مدهون ويترك حی يبرد . 

۽ - يقطع الخليط من + ۸ قطع وتشكل على هيئة كستليتة وتوضع بكل قطمة 
ممكزون اال 

ه ‏ تغطى بالييض والبقسماط و تحمر ف السمن الخزير . 

+ - تقدم مع صلصة الطماطم وتجمل بالمقدونس 5 


- ]ا — 


قوالب العدس 
للقارير : كقادير ضام العدس السا بق ( صفحة :م7 ) . 
الطريقة * 
١‏ - يوضع الخليط فى قالب أو قوالب صغيرة مدهو نة جيدآ بالسمن ومغطاة بقليل 
من البقسياط » ثم يطبى فى الفرن أو على البخار مدة ساعة . 
؟ - يقلب من القوالب وتصب حوله صلصة الطاطم ( صفحة ٩۷‏ ) . 
سلق العدس 
١‏ - ينق الء دس من الحصى والطين ويغسل عدة مرات بالماء البارد . 
؟ ‏ يفل الماء ويوضع به العدس وبترك حى يقرب من النضبج فوضاف الملح ويترك 
ليبرد قليلاء ثم يصن من الاق . 
التي بازيت ارون 
١‏ - ينقى العدس من الحصى والطين ويغدل عدة مرات بالماء البارد . 
؟ - يغل الماء ويسلق العدس بالطريقة السابقة ويصئ من ماء الساق ويترك حى 
برد - يضاف له مقدار من الزيت واليمون ويقدم . 
العدس بحية المدمس 
١‏ - ينقى العدس ويغسل عدة مرات . 
م ب يوضع فى إناء ويغطى بالماء ويحكم ااخطاء ويترك على نار هادئة حى ينضج ؛ مع 
إضافة قليل من اا كلا دعت الحال ‏ يضاف الملم قرب النضج : 
٣‏ - يغرف ويضاف إلبه السمن أو الزيت ويقدم . 
كامخ العدس حة 
القارير : 
فدح عدس ببة ملوق | بملتان مقطعتان حلقات رفيعة | صاصة فرنسية (ص ۸۸ ) 
ملح قافل مادقة حلو من مقدو نس مفقرى مقدونس مفرى لاتجميل 


للف س الطوى ) 


5-5-3 
اريف : 
١‏ - يدعك البصل جيدا بائلح والفلفل ويغسل بالماء البارد . 
- تخلط جميع المقادير وتتبل بالصلصة الةرنية - يوضع فى صحن ويجمل 


بالمقدونس المفرى , 
الكثرى بالعدس بحبة 
المقارر : 
تجان عدسحبة بصلتان مفر يتان أو مقطعتان حلقات 95 
3 


ننجان أرز ‏ ملح فلفل ملمقتان من من أو زيت 
الطريق ' 

. ينقى العدس وكذا الآرز ويفل كل عل حدة‎ - ١ 

؟ - يلق العدس ف إناء ويسلق الآرز فى إناء آخر ويتب لكل با ملح . 

. بصن كل من ماء السلق ثم يخلط العدس بالآرز ويقلبا فى إناء واحد‎ - ٣ 

٤‏ - يقدح السمن أو الزيت ويحمرفيه البصل ,لم يضاف السمن أو الزيت الحخلف 

للإناء الذى به الكثيرى ورقع على نار هادئة مدة ٠١‏ دقائق : 

ه - يغرف فى صحن ويحمل باللصل امحمر . وقد تقدم معه صلصة الطاطم . 

مفاربر صله: الأمامي : نصف كوب طاطم مصفاة ‏ ملعقتا سمن أوزيت - هلقنا خل 
فلفل ‏ شطة ‏ نصف كوب ماء . 
ريق مل موم الأوامى : 

١‏ - يقدح السمن أو الزيت وتضاف إله الطاطم المصفاة وتترك على النار حى 
يظبر السمن على سطح الطاطم فيضاف الماء ويترك حى تغلى . رفع من على النار ويضاف 
إلما الخل وتستعمل . 

الكشرى بالعدس الأصفر 
القارير : 
فجان عدس أمسفر ۽ فناجين ماء ملمقتان کیرتان من سمن 
قجان أرز ملح أو زيت 


— 4~ 
اونغهء : بصلتان مفربتان أو حلقات ‏ ملعقة كبيرة من سعن أو ملعقتا زيت . 


الأسريقز * 

» بنقى الآرز ويغسل وينقع فى مقدار كاف من الماء المخلى المضاف إليه الملم‎ - ١ 
. ويترك منقوعامدة ساعة‎ 

۲ - يصق من ماء القع وبشطف بلماء البارد ثم يترك فى المصفاة انصفية الماء . 

؟- يقدح المن أو الزيت ومر الآرز قللا وينشل» م حمر العدس خفيفا 
فى السمن المتخلف وبلشل . 

۽ - يضاف الماء لاسمن المتخلف ويتبل بالملح ويترك حى يغلى مدة ه دقائق » م 
يضاف العدس ويقلب مع الآرز وبطبى على نار هادئة . 

ه - حمر البصل فى السمن أو الزيت ويرفع ويضاف السمن المتخلف للكشرى . 

+ - يترك الكشرى على نار هادئة مدة ه دقائق . 

۷ - يغرف فى الصح نأو بوضعفى قالب غير منقوش ويقلب ثم يحمل بالبصل المحمر 


س ۳ — 


ا جوب 


الفريك المفلفل 
قاري : فنجان فريك - إ۱ قجان ماء ملعقتا سين ملح . 
الطرية: : 


. ينقى الفريك من الحصى ويغل جيداً . ثم حمر فى المن المقدوح‎ - ١ 
: يضاف الماء والملح ويثرك على نار هادئة حى ينضج‎ - ۲ 

طامى الفريك اام : ينظر باب الطيور ( صفحة ۱۸۹ ) ٠‏ 

طامى الحمك بالةر يك : ينظر باب السمك ( صفحة 594 ) . 


فريك الطبوخ باللحم 
القارير : 

۾ کیلو لحم ملعقتا سمن ‏ انر ماء 
بصلة صميحة مقشورة إ١‏ فنجان فريك 


لري : 


ملح وفلفل 


بصلة صغيرة هفرية 


١‏ - يقطع اللحم قطعاً مناسبة ويغسل ثم يسلق ف الماء المضاف إليه ال ملح والبصلة 
مدة ٠١‏ دقائق و ينزع الزبد كلما ظبر ٠.‏ 

؟ - يقى الفريك ويغسل عدة مرات » “م يضاف للحم ويترك على نار هادئة حى 
ينضج ء مع إضافة لماه كلا دعت الحال» ثم يرفع من على النار . 

٣‏ - يقدح السمن ويحمر فيه البصل تحميرآ خفيفاً ويضاف للفريك ثم يعاد تقبل 
بالملح والفلفل . 


الفريك لطبو بالري - الاق ؛ باستعمال خلاصة الطبور 1 


ا 
الفريك بالبملة 
١‏ - تعمل البصلبة ( صفحة ٠۲‏ ) ويضاف إلها مقدار ١+‏ فنجان فريك . 
؟ - يثرك على النار الحادئة حى ينضج : 
الطريقة : 
١‏ - ينق القمح ويغسل جيدآً يوضع فى القدور ويغطى بالاء لحو الى ثلاثة أرباع القدر 
؟ - توضع فى فرن هادىء مدة + ساعات . 
؟ - توضع فى حلة ونرفم على نار وتترك حى تنضج . 
اللقرم : 
١‏ - على بالسكر وتقدمساخنة . أو 
؟- على بالكر ويضاف إلا اللين الساخن أو 
٣‏ - تل بالسكر ويضاف إليها اللي الساخن وقطعة زبد صغيرة . 


العاشوراء (دقم 1( 
القارير : 


۾ فدح قم مقشور - ماء يكن للغطية | کیلو سكر رءوس أو مكنة 
ملمقنان كبيرتان من نكا أ وکورن فلور + كيلو لوزمقشور ومةسوم نصفين 
۽ كلو زيب بنالى ْ ۾ كيالو جوز مقشور ‏ ماه وره 
ہیں : ۽ كيلو فستق مقشور ء قرفة محوقة » لوز وجوز مقشور . 


دقار : 
١‏ - ينق القمح ويتمم قشره وذلك بتديته بقلل من الماء ودع بين راحى البدين 
لم يوضع فى غربال أو منخل سلك وبدعك لبد لتخلص من القشر ٠‏ 
۲ - يضل القمح بالماء البارد عدة مرات حى يمير الماء رائقاً . 


= ام 


+ يوضع فى حلة واسعة ويفطى الماء » ورفع على النار حى ينضج ويضاف إليه 
مقدار من الاء كلا احتا ج الأمر . 

؛ - تحل بالسكر وبرج النشا أو الكورنفلود جيداً بقليل من الماء البارد ويضاف 
الخليط مع التقليب الجيد ويرك حى ينلى مدة ه دقائق ٠‏ 

ه - يضاف ماء الورد والمكسرات (يحتفظ بجزء من اللوز وال وز لتجميل السطح ). 

5 تغرف ف أطباق وتترك حى ةرد نوعا . 

۷ - تحمل السطح » سحوق القرفة والفستقالمقشور الصحيح أو المفرى واللوز والجوز 
على حسب الذوق » تقدم باردة أو مثلجة . 

العاشوراء ( رقم ؟ ) 

. يقشر القمح ويغسل ويسلق حى يتم نضجه فيرفع من فوق النار‎ -١ 

۲ - يصن نصف المقدار بمصنأة ضيقة الثقوب أو منخل سلك التخلص من القشر . 

. يضاف النائج من التصفية للإناء امحتوى على النصف الغير المصى‎ - ٣ 

4 - يعاد الإناء على النار وتترك حى يغلى مع التقلوب . 

ه- يضاف إله اللشا أو الكورن فلور الممزوج جيدا بالماء البارد وبقلب جيداً 
ويترك حى يغلى مدة ه دقائق مع التقليب . 

+ - تعلى بالسكر ويضاف !ليها ماء الورد والمكسرات مع الاحتفاظ يحرء للتجميل 

۷- تغرف فى صحون وتترك حتى برد نوعاً » ثم تحمل بالمكسرات والقرفة على 
حب الذوق . 

العاشوراء ( رقم ) 

. -كالعاشوراء رقم ۲ » غير أن القمح الناضج يصن كله بدلا من النصف‎ ١ 

٣‏ - يعاد على النار حى يغلى و,ضاف إ'يهالنشا أو الكورنفلور الممزوج جبدا بالماء 
البارد مع التقليب الجيد وتترك حى تغلى مدة ه دقائق . تحلى بالسكر ويضاف 
إا ماء الورد والمكسرات كالسابق . 


٣‏ = تغرف فى صحون وعند ماقردنوعا مل بالمكسرات والةرفة على حسب الذوق 


ا حشوات 


تكون ال#شوات صنفاً هاما فى قائمة الطعام ٠‏ وخصوصا نى البلاد الشرفية , تتاف 
أنواعبا على <سب الخضر المستعملة . وقد يقدم كل نوع على حدته أو تقدم أنراع عدة 
وللمحشوات قيمة غذائية كبيرة ‏ ورجع ذلك إلى ال خضر والحشو المستممل . 
امنا النضر ب ذ كر فى باب الخضر ٠‏ 
أنواعيا : يستعمل كثير من الخضر للحشو » ويمكن تقسيمبا بالسبة لنوعبا كالآتى : 
(١)الخضر‏ الى بنزع ليها( تقور ) ولاتقشر : مثل الاذنجحان الأبيض والآسود 
والطاطم والقثاء والقرع أحيانا والفلفل الأخضر . 
اعرارها : تخسل الخضر جيدا ثم ينزع اللب ( تقود ) وتملح قليلا . 
(ب) الخضر الى بازع لبها وتقشركالقرع : 
اعرارها : تل الخضر جيدا وتكحت أوتقشر ثم ينزع اللب . تتبل من الداخل و نحثى 
(+) الخضر الورقية “كورق العنب والخس والإسفاناح والكرنب والساقوالشوت الم 
اغر زر ها : 
١-تترع‏ الأوراق الخارجية والذابلة . 
؟- تلق فى الماء ا اغلى والملح مدة قصيرة ختلف على حسب سمك الودق ٠‏ 
٣‏ - يقطع الورق قطعا متساوية إن كانت كبيرة » كالكرنب والخس أو تحثى کا هى 


كورق العنب . 
( د ) الخضر الى ينزع بعض با : كالبصل والكرات بدوشة والبطاطس وال جزر 
والخرشوف 2 8 
اغراره) ١‏ 


كاف الخرشوف . 


= ))؟ مم 
۲ - أو بنزع جزء من القلب كا فى البطاطس والسكرات والبصل والجزد الح . 
٣۴۔‏ تضمل ثم تتبل وتحثى . 
افيا : تختلف فى تكو ينها ومقاديرها تبعا لذوق الاشخاص » وعادة تتكون من ٠‏ 
لحم مفرى . أرز . بصل . طاطم . مقدونس ٠‏ نعناع . سمن . ملح ٠‏ فلفل . بهار . 

وقد تستعمل معظم هذه الاصناف وقد يستغنى عن بعضبا على حسب نوع الحشو 

أنواع الخاطة 

للحشو ثلاثة أنواع : 

' الأو اللبىء‎ - ١ 
. الخضر ود ئىتعمل نئة‎ 

ب _الحتوالتصى ناضي : كحشو ااضلية » باستعال اللحم المفرى والسمن . 

م — الحو بالعصاج : يعمل العصاج کا سبق وتحثى به الخضر ‏ وقد يضاف إليه 
عصير الطاطم أو الصنوبر أو الارز المسلوق » كافى حشو الطاطم والبصل 
والخرشوف والقرع اح . 

۽ # التي اللصل : وفيه يستعمل الزيت اليد النوع بدلامن السمن ويترك اللحم 
ولعمله طريقتان . 

( أولا ) -١‏ يغرى البصل رفيعا ويدعك بالملح والفلفل . 

( ثانيا) ١‏ - يحمر البصل المفرى فى الزيت تحميرا خفيفا جدا . 
؟ - يضاف الآرز ويقلب جبدا فوق النار. 

. تضاف الطاطم المصفاة وتقلب إلىأن متص الارز العصير‎ ٣ 
. ۽ س تضاف بأفى المقادر وتيرد الخلطة ثم تستعمل‎ 


تخلط مقادير الخلطة المراد استعاهها على حسب الذوق ونوخ 


f0 —‏ 
الخلطة المستعملة للحشو 
أولا ‏ الحشو النىء 


المقارر . 
+ كيلو لحم مفرى ملمقة حكيرة من ويمكن الاستفناء عنها فى 
۲-۱ فتجان آرز مقدونیں مفسرى بعض الاصناف أو على 


بصلةكبيرة نوعا مفرية | قليل من التعناع | حسب‌الرغبة 
ملعقتان كبيرتان من سمن | الجاف أو الاخضر 
ملح فلفل ‏ بهار +كيلو طاطم 
الطريئة : 
١‏ - يدعك البصل بالملح والفلفل . يقشر !اطاطم و يقطع قطما صغيرة أو صن . 
- ينق الآرز ويغسل جيدا ثم يصن من مائه . 
٣‏ تلط جميع المقادير. بعضها ببعض وتنهل بالملح والفلقل والمار. 
ثانيا - الحشو نصف الناضج 
القارم: كالمقادير السابقة فى ا لمشو النىء . 
لطر : 
١‏ - يفرى البصل وصحمر تحميرا خفيفاء م يضاف إليه اللحم ويقلبان حى بحس 
٣‏ يضاف الآرز المنق المغسول ويقلب على نار هادئة . 
؟ - تضاف الطاطم ويقلب إلى أن يمتص الآرز العصير . 
۽ - يضاف المقدونس والنعناع فى حالة استعالها . ويقلب مع الخلطة مدة مفيقتين 
ه - تارك لنبرد قليلا ثم ستعمل للحشو . 
ثالنا ‏ الحشو بالعصاج 
+ كيلو عصاج(صفحة۹٤۱)|‏ ۲ ملمقتا صنوير | ويمكن الاستغناء عنبا 
كوب طاطم مصفاة | ملعقةحلومن مقدونس مفرى | 


4م 


الطريةة : تضاف الطاطم للعصاج ويترك على نار هادئة حى عتص الطاطم » يضاف 


رأبعا ‏ حثو الضلة 
المقارير : 
!كيلو بصل مفرى ناعما ملعقة نعناع مفرى أو قليل من النعناع الجاف 
؟ فتجانا أرز , ٣‏ ملاع كبيرة زیت | + كيلو طاطم 
۽ ملعمتا مقدو نس مفرى ملح - فلفل ‏ بهار 


الطريفز قم ١‏ ( الي ) : 
١-يفرى‏ البصل ناعما ويدعك بالملح والفلفل . 
؟- بنق الآرز ويغسل . وتفسل الطاطم وتقشر وتقطع قطعا صغيرة . 
م تفاط جيع المقادر بعضبا ببعض وتتبل جيدا . 
لطر رفم ۲ : 
١‏ - حمر البصل خفيفا فى الزبت م يضاف ليه الأرز المفسول وبقلب على نار هادثة 
+ - تضاف الطاطم المصفاة ويتركعلى النارالمادئة مع التقليب حى عص الارزالعصير 
٣‏ يضاف التعناع والمقدواس المفرى ويقلب مع الخلطة مدة دقيقتين . 
۽ - تتبل بالملح والفلفل وتيرد و تستعمل . 
القرع الحشو 


المقارير : 
كيلو قرع صغير كرب طاطم مصفاة ماح 

قدا رمن الخلطةالنيئة (صه74/) ملعقة سمن بصلة وقطعة كر قس (للقاح 
و النصف الناضجة (ص )٣٤٠‏ | قليل من الماء ا مغل إذا أريد ) 


الطريقز : 
١‏ - يسل القرع ويكحت وقد بترك بقشره . 


س 
۲ - بنع الب ( بقود ) ويغسل ثم بتبل من الداخل بالملح أو يوضع فى ماء ملح . 
۽ يصق من الماء ويحثى بالخلطة »> بشرط ألا بلا للنباية» بل يقرك مقدار بوصة 
بدون حشو ٠‏ 
۽ - تقطع البصلة وقطعة الكرفس وتوضع فى قاع الحلة »إذا أريد استعالها . 
٠‏ رص القرع الحشو بنظام ويضاف إليه الطماطم المصفاة والسمن والملح ورفم 
عل نار هادئة مدة ٠١‏ دقائق . 
+ - يضاف الاء المغلى المملح قلا كلما احتاج الأمر » ويرك الإناء على نار هادتة 


ب - يغرف بنظام وقصب حواه الصلصة المتخلفة . 
القرع نحشو بالتصاج ( رقم )١‏ 
المقارير " 
١+‏ كيلو قرع كرب طماطم مصفاة | ملعقة كبيرة سمناً 


حوالى و كيلو عصاج بالطماطم ( ')١9‏ 
لطر : 
١‏ - يسل القرع ويجحبز كا فى القرع | نحشو السابق . 
؟ -يحشى بالعصاج . يرف إناء ويصب فوقه الطماطم المصفاة المتبلة با ملح والفلفل 
والسمن وقليل من الماء . 
م -يرفع الإناء على نار هادئة ويغطى ويرك حى ينضج مع إضافة قليل من الماء كلما 
احتاج الأمر . برص بنظام فى الصحن وتصب حوله الصلصة المتخلفة ٠‏ 
الترع الجر بالتساع (دقم9) 


القارير : "كقادير القرع بالعصاج ( رقم ١‏ ) بإضافة ملمقتين من الصنوير . 


ملح فلفل - مهار قليل من الماه المغلى 


الطريق: : كالسابقة غير أن القرع يحثى م يشوح فى مقدار السمن ويتمم كالسابق , 


ا 
القرع الضلمة 
القاد ير : 
کیلوقرع مقدار من خلطة الضلمة (ص >6؟) ؟ملاعقزيت 8 عددمجزرات كبيرة نوعا 
+ کیو طماطم ٤‏ علخ - ظفل يهار | إدأس كرفركيرءبصلة کیرة موصن 
عدد من ا لح پان المد قوق ناعما( وقد يستخیعنه) وم٤‏ قلیل من الماء المملح 
الطر بق : 
١‏ - يحبز القرع كالسابق و يحشى بالخاطة المعدة 3 مع نرك حوال بوصة يدول حشو 
؟- يقطع الكرفس والجزر والبصل حلقات ويترك الثوم صحيحاً ويخلط ابجميع . 
٣‏ - يوضع هقدار من الخضر المقطعة فى قاع الحلة وء ص طبقة من القرع وأخرى 
۽ - يضاف مقدار من الماء للطماطمالمصفاة ويتبل الخليط ويصب فوق القرع وكذا 
يضاف الزيت . 
ه- يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة ورترك حى ينضج . 
ملحوظة : يضاف الحبهان قبل ام النضج بيضع دقائق . 
۷ - يغرف فى صحن وحمل بحلقات الجزر الصحيحة المطبية ويقدم ساخنا . 


القار سر 
عدد ۲۰ من باذضيمان أروس صغير ملح . فلفل . ماء 
+ مقدار خلطة نيئة ( صفحة هم ) +كوب طماطم مصفاة 


أو خلطة نصف ناضجة ( صفحة 60م ) ملعقة كبيرة معنا 

الطريئة * 
١‏ - بطرى الباذنجان قليلا ثم بقطع الكأس مع قطمة صغيرة من الجزء العلوى . 
٣‏ - يقور الباذنعان لإزالة جميع البذور . 


= ۳۹ — 
؟ - يترك فى ماء ملح مدة م ساعة ثم صن من ماله . 
؛ - شی بالخلطة مع ترك فراغ فى الجزء العلوى بدون حشو . 
ه - برص فى إناء ويسقى بالطماطم المصفاة والماء المملح ٠‏ 
5 - يضاف السمن ويغطى الإناء ور فع على النار الحادئة حی ينضج » ويضاف 
مقدار قليل من الماء كلا احتاج الأمر . 

۷ - يغرف فى صحن بنظام وحمل بالمقدونس وحوله الصلصة المتخلفة . 

الباذيعان السود الضابة 

امقارير : 


عدد ٠١‏ من باذيحانأسود اوس ضفر قليل من الماء المملح 
+مقدار من خلطة الضلءة ( صفحة:؛؟) ؟ ملعقتا زیت 


+ كوب طماطم مصفاة . عدد ؟ جزرتان » قطعة كرفس » بصلة 
٤‏ فصوص ثوم .ملح . فلقل | (تقطع حلقات ) 
الطرية : 


. شور الباذبجان ويرك مدةم ساعة فى الماء املح‎ -١ 

۲ - تعمل خلطة الضلية ويحثى مها الباذنعان ويتمم كا فى ضلة القرع ( ص۸٤٣‏ ) 
الباز كبار, ايض الو :كا فى الباذيمان الأسود ( صفحة م4" ) 
صا وراز مان ارو ع : کا فى ضلة الباذنجان الاسود السابقة . 


القثاء المحشوة 
المقارمر : 
4 كيلو قثاء صغيرة ۽ ملعقتا سمن .كوب طماطم مصفاة 
مقدار من الخلطة النبثة (ه4؟) | قليل من الملح 
الطر يقر : 


50 وتقور ( ولا كحت ) و تملح كا فى القرع . 
۲ - تحشى بالخلطة وترص ف إناء . 


- ۳۵0 — 
“ات يوضع فرقبا الطماطم المصفاة الخلوطة بقلل ص اء المملح وكذا اسمن 5 
3 - يغطى الإناء ويترك على نار هادئة حى تنضج 0 ويضاف إلها مقدار هن الماء 5 
كلا احتاج الأمر . تغرف فى صحن وحو هما الصلصة وقد تحمل بااقدونس . 
الفا الحو بالفريك :كا فى القثاء المحشوة السابقة باستعال الفريك بدلا من الآرز 
التبا لمكو :كالقثاء الحشو بالخلطة النيثة السابقة . 


الخرشوف الحشو 
القارير : 
عدد ٠١‏ من خرشوف مساوق + كيلو عصاج بالطداطم ( ص ۱٤۹‏ ) 
نصف سلق ( ص 51١‏ ) ' مقدار من الدمعة ( ص هه ) 
الأر ق : 


. شى الخرشوف بالعصاج » ويرص فى إناء وتصب عليه الدمعة‎ - ١ 
. يغطى الإناء ويطهى على النار المادئة أو فى الفرن حى يتم نضجه‎ - ۲ 
. ؟ -يرص فى صحن بنظام ورش حوله الصلصة‎ 
الفلفل الحدر‎ 
: القارور‎ 
) ۳٤١ +وكيلو فلفل أو مقدار من-دو الضلءة ( صفحة‎ 
مقدار من الحشو النىء ( ص 40م ) ملعقة كيرة سمناً أو ؟ ملعقتا زوت‎ 
أو ره نمف الناضج (ص 40 6) ملح » فلفل »مار . قليل من الماء المملم‎ 
: الطرية:‎ 
. يغسل الفلفل جيدا ويزال الكأس باحتراس ثم بال البذور العالقة‎ - ١ 
. يغسل من الداخل وينقع فی ماء ملح‎ ۲ 
. يصن هن الماء ويتبل بقليل من الملح والفلفل والبهار‎ - ٣ 


إ0 — 


۽ - حشى بالخاطة الختارة مع ترك فراغ . 

ه نال البذور من الكأس ويقطع جزء م عنقه ثم يغطى الفلفل بالكأس 
المعدة وقد لا يغطى . 

+ - بوص فى حلة ويوضع لهمقدار من السمن أو الزيت ( على <سب نوع الخلطة 
المستعملة ) وقليل من الماء اغى المملح . 

- برفع على نار هادئة حى ينضج ٠‏ ورتب بنظام فى الصحن المعد ويقدم . 


ابمل العشر 
القارير * 
كيلو بصل مكدر مقدار خاطة الحشو صف اكرات طماطم مصفاة 
متوسط الحجم الناضج ( صفحة ه4م) أو | ملح . فلفل 
+مقدار من خلطة الحشو | +كياو عصاج بالطماطمرص ملعقةكبيرة سمنا 
النىء (٠‏ صفحة م أو 14۹( مقدونس للتجميل 
ارق : 


١‏ - يقشر البصل ويقور وينقع فى ماء وملح مدة ‏ ماعة 
٠‏ - يصن من الماء ويتبل من الداخل بقليل من الماح والفلفل . 
- حشى بالخلطة الختارة و أفضابا الخاطه النيئة . 
۽ - يرص فى إناء ويصب علية السمن والطماطم الخاوطة بعليل من ن الماء الملح . 
© - يرفع على نار هادئة ويغطى الإناء ويبرك حى ينضج . 
5 - يغرف فى صحن وتصب حوله الصلصة وحمل بالمقدونس . 
الكرات الحشو ( دقم؛ ) 
الطقارير : 
عدد ؟١‏ منک رات بشوش ةكبير + كوب طماطم مصفاة 
+ كيلو من عصا جریا لطماط م( ص۳۹٤‏ أو ملعق ةكبيرة سمن » ملح - فلفل 
+ مقدا ر خلطة نيثة ( صفحةه)) قل من الماء المملح 


— o 
* الطر بوه‎ 


. تقطع رأس الكرات البيضاء بحيث يكون طول حو الى ۸ سم‎ ١ 
. يقور وبتمم كالبصل الحشو السابق‎ - ۲ 
الكرات الحشو( رقم ؟)‎ 
.١ المقارير : مثلالكرات بشوشة رقم‎ 
: الطريقة‎ 
. تقطع الرؤوس بطول سم ثم تسلق قليلا فى الماء المملح‎ - ١ 
؟ رفع من الماء الالء تشق الرؤو س طولا من جنب و احد م :فصل الطبقات باحتراس‎ 
تستعمل الطبقات للحشو وذلك بوضع جزء من الحشو على الورقة ولفبا على‎ - ٣ 
. هيئة الأصبع‎ 
. رص فى دقية ويسقى بااطماطم الممزو ج بقليل من الاء المماح‎ - > 
. ه- تقلب الدقية فى صحن عميق باحتراس . يقدم ساضنا‎ 
) ١ بطاطس عشوة ( دقم‎ 
: المقارير‎ 
كيلو بطاطس مستدير متوسط الحجم كوب طماطم وصفاة‎ ١+ 
كل وعصاجبالطماطم والصنوير (صه؛١ ) | قليل من الماء أو الخلاصة‎ 3 
سمن للتحمير ملح فلفل‎ 
: الطر يقد‎ 
. يقر البطاطس وبقور‎ - ١ 
. ؟ - يغسل بالماء ويحقف ثم يحمر فى السمن نصف تحمير‎ 
. بحشى بالعصاج ويرص فى صيلية مدهو نة أو حلة‎ - ٣ 
. »۽ - توضع الطماطم وقليل من السائل المتبل بالملح والفلفل‎ 
. -يزج فى فرن متوسط أو يطبى على النار الحادئة حتى يتم نضجه‎ ١ 


7 
١‏ - يغرف فى صحن وتصب حوله الصاصة المناطفة ويقدم ساخنا . 
بطاطس مشو ( رقم 7 ) 
المقارير : كالبطاطس الحشو رقم ۰١‏ 
الطريم: : ١‏ - يساق البطاطس نمف ساق » ثم بقشر ويقرك حى يبرد وبقور . 
۲ - حمر البطاطس نصف تحمير فى السمن الخار ثم مثى بالعصاج ويتمم كالسابق 


بطاطس عشو ( رقم ١‏ ) 
المقارير : 
+كيلو بطاطس - ؟ ملعقة سمن . + كرب صلصة طاطم ( صفحة مه ) 
+ كيلو عصاج بالطماطم ( صفحة ١4٠‏ ) مقدونس للتجميل ٠‏ 
الطر يق : 
١‏ - بقشر البطاطس ويقود» ثم يفل وتجفف أو يغسل ويسلق نصف سلق» ثم 
بقشر ويتركحى يبرد . 
؟ - يقور البطاطس وعحثى بالعصاج . 
٣‏ - يوضع فى صيلية مدهونة ويدهن البطاطس جيدا بالسمن يرج فى الفسرن 
متوسط الحرارة . 


؛ - يفتح الفرن مرة كل ٠١‏ دقائق ويغطى البطاطس بالسمن الذى بالصيلية » وتكرر 
ه - برص بنظام فى صحن وحمل بالمقدونس ويقدم سانا ومعه صلصة الطءاطم 3 


قارا الخاص . 
الكرنب العشو 
للقارير : 
كرنبة متوسطة ملوقة( صفحة۲11) .| # 4غ حزم شيت 
مقدار من الخلطة اينة ( صفحة (4e‏ كوب طماطم مصفاة 
( ويستغتى عن القدونس ) قليل من الماء أو الخلاصة 
ملعقة شای کون ناعم ملمقة كيرة سمنا 


(؟ - الطب ) 


)صم - 


لطر : 
١ك‏ تزال العروق الفليظة لاوراق الكرنب باحتراس . 
۲ س يقطع الورق باحتراس قطعا متوسطة مستطيلة نوعاً . 
٣‏ - تحثىكل قطعة بقلبل من الخلطة وتل ف كالإصيم » ويلاحظ أن يكون الطح 
الأملس قخارج . 
ع - برص فى حلة رصا منتظماويرفم على النار مدة ه دقااق . 
ه - تصب فوقه العاماطم المصفاة والمن وقليل من ااسائل المملح » ويترك على نار 
متوسطة حى يقرب من النضج . تدأ النار ويترك حى يتم نضجه . 
الكرنب الضللة 
طقارير والطرية: : كالكرنب الحشو الابق باتءمال مقدار من خلماة الضلية 
( صفحة 645) واستعمال الزيت بدلا من السمن . 
الج الحو 
المقارير ' 
ورق7:؟ خس ملعقة كبيرة سمن أو ؟ ملعقة زيت 
ل مقدار من الخلطة النيئة( ص ه4) | قليل من الخلاصة أو الماءملح » فلفل 
أو ه خلطة حشو الضلة (ص +6؟) | عصير لمونة » وقد يستغتى عنه 


١‏ - تفصل أوراق الخس ونل جيدا » وينزع العرق الغليظ من وط كل ورقة 
باحتراس . 

۲ - يغلى مقدار من الماء المضاف إليه الالح » وبوضع به مقدار من ورق اخس المعد 
ويترك مدة دقيقتين م ير فع على مصفاة » وقتكرر الدملية إلى أن يهى الورق ٠‏ 

) بحثى على هيئة أصابع كا فى الكرنب » أو بحثى على شكل مثلك ( الحجاب‎ - ٣ 
. تبعاً للذوق والرغبة » على أن تتكون الجبة الملساء للخارج‎ 


انو — 
٤‏ يرص ف حلة وير فم على الثار وبعد خمس دقاتق يضاف [أيه قلل من السائل 
المملم وعصير الأيمون فى حالةاستعماله ومقدار السمن أو الزيت ٠‏ 
ه - يترك على نار هادئة حى يتم نضجه . 
د - يقدم ساختاً أو بارداً فى حالة استعمال حشو الضلية ‏ ويقدم معه كامخ 
اللبن الزبادى . 


محشو ورق السلق 
تختار الأوراق العربضة وتجحبركا فى ورق الخس» ثم تغمس فى الماء المغلى والح . 
ورفم بسرعة . 
المقارير والطريقة ؛ كحشو ورق الخس تماماً » باستعمال الخاطة اليئة فقط وزيادة 
مقدار عصير الليمون . 
حشر الاسفاناخ 
تختار الأوراق العريضة وتجبزكورق السلق تماماً ٠‏ 
لغار والطريقة : كحشو ورق الخس » ويستذتى عن مقدار الليمرن . 
شو الشدت 
١‏ - يختار النوع الكبير الممتلىء بالأوراق . 
؟ - تنزع العروق الغليظة ثم يغمس فى الماء المفلى والملح وفع . 
٣‏ - يفرد على الاضدة أو اليد ورتب الأوراق ويضغط عليها بايد . 
»> - يوضع قليل من الخلطة اليئة ( صفحة هعم )أوالعصاج ( صفحة ١44‏ ) و يلف 
الشبت أصايع لفاً عكا . 
ه - برص فى حلة ويوضع عليه مقدار من السمن ويرفم على النار مدة خمس دقائق 
٩‏ - يضاف إليه مقدار قليل من الماء والملم و يغطى بورقة مدهونة معن ثم يخطاء الحلة 
۷ - يغرك على نار هادئة حتى بنضج » مع إضافة قدر قلبل من الماء المملم كلا 
احتاج الآمر . 


= = 


محسو ورق العنب ( رقم )١‏ 


القارير : 

کیلو ورق عنب ناعم ملعقة كبيرة سمناً 
مقدار من الخلطة النيئة ( صفحة (to‏ فلل من الماء - ملح 
باستعمال فنجان واحد من الآرز ملعقة عصير مون 


٠ الطريقة‎ 

١‏ - يغسل ورق العنب مراراً فى الماء البارد » م يفرد الورق ورتب جموعات 
بعضبأ فوق بعض . 

۲ - تساق كل بموعة فى الماء المخلى المضاف إليه قليل من الملح » ثم ترفم باحتراس 
وتوضع فى مصفاة. 

م - تعمل الخلطة وتنبل جيداً . 

) - يقطع العنق من الورقة و تفرد ححيث تنكون جمتها الممساء للخارج . 

ه - يوضع جزء قليل من الخاطة على الورقة وتا ف كالإصبع . 

| يفرش قاع الملة أو دقية بطبقة من ورق العنب ويرص الحشو بها بنظام‎ - ٠ 
. ويوضع فوقه ال.من‎ 

۷ - رفع الإنا. على النار مدة م دقائق نم يضاف للحشو قايل هن الماء الماح ويرك 
حى يقرب من النضج رطاف دهيراالبءون ( يضاف قارل من ا لاء كلا لزم ا 1ال) 

۸ - يغرف فى صحن بنظام أو يقلب من الدقية . 

) ۳۹۷ يقدم ومع هكاممم ألابن الزبادى ( صفحة‎ - ٩ 

محشو ورق العنب ( رقم ۲ ) 


القارير : 
كيلو ورق عنب ناعم | بصلة متوسطة مفرية ملعقتان سمن للقاع 
چ كيلو لحم ضان مفری ملعقة كبيرة من عن ملعقة عصير لمون 


من ١4 : ١‏ فتجان أرز | قايلمنالماءالمماأو الخلامة ) ماح قلفل 


۳= 


انر بق " 
١‏ - جز ورق العنب بالطريقة السابقة . 
۲ - يفرى البصل ويدعك املح والفلفل ؛ ثم يضاف إله الأرز المغسول والسمن 
واللحم وتخلط الميع جيدآ ثم يتل بالملح والفلفل وقليل من عصير الأيمون . 
٣‏ - يحثى ويتمم كالسابق . 
ضللة ورق العنب 
القارير : 
+ كيلو ورق عنب 


مقدار من حفر الطلة (صفحة وهم ) 


؟ ملعقتا زیت 


بطر يي : يحبز الورق ويحثى خلطة الضلبة و بتمم بالطريقة السابقة . 
ورق عنب شو على الطريقة الشامية 
المقار سر 4 


عدار من ودق اعبت امحثو (رقم ؟) ١‏ -؟ ملعتا عصير ليمون 
' -؟ زوج من أكارع ضأن مسلوقة (ص/7١١)‏ قليل من خلاصة الا كارع ( ص0١١)‏ 


الطرية: : 
١‏ - يفصل لحم الأكارع من العظم بقدر المتطاع . 
؟ - توضع طبقة من لحم الأكادع ثم برص فوقبا نصف مقدار الحشو . 
٣‏ - توضع طبقة أخرى من لم الأكارع وتغطى باق الحشو . 
۽ س ترفع الحلة على نار هادئة م يصب فوقها قليل من خلاصة الأ كارع . 
ه - تترك حى تقرب من النضج فيضاف عصير اللمرن . 
٠‏ - يغرف امحشو ومعه لحم الأكارع ويقدم ساخناً . 


س 


الطاطم الحشوة 
الاير " 
عدد 17 من طماطم جامدة مستدرة ملح - فلفل 
3 ! مّدار من الد شو النىء )٠‏ صفحدة ge‏ ( قاول من الماء 
أو مقدار من حدو ألضلءة (صفحة +) مقدوذس للتجميل 
الطرية: : . 


| تغسل الطماطم وتحذف ثم تقور ؛ مع ملاحظة حفظ الغطاء »سلما وملتصقاً م‎ - ١ 

۲ - قبل كل واحدة بقلل بن الم ا کی ي : 

٤‏ ثى الماك ام روصل ا ناب ورا ر فى ودقة 
مدهو نقبااسمن أو الزيت تبماً لذو ع الخاطة المستعملة . 

۾ رص فی حلة وتضاف إليها مقدار من الماء المملح وترفع على نار هادنة حى قنضج 

. ترفع من عل النار وتترك حى مهدأ حرارتها‎ ٠ 

۷ - بزع الورق باحتراس وترص فى صحن ويجمل بالمقدونس 

م س تقدم ساخنة فى حالة حشو ها بالخلطة النيئة » وباردة إن كانت تخلطة الضلية . 


الطماطم ١‏ نحشوة بالعصاج 
المقارير 0 
عدد ١١‏ من طماطم جأمدة مستديرة ملعقة سمن - ملح - قافل 
کیلو عصاج بالصنوير ( صفحة ۱٤٩‏ ) دو نس للتجميل 
الطريقة : 
١‏ - تعد الطماطم وتتبل وتنكس كالسابق . 
٣‏ - تملا بالعصاج وتدهن بالسمن . 


٣‏ رص ف صيلية مدهو نة بالسمن وزج فى فرن متوسط مدة ٠١ - ٠١‏ دقيقة 
+ رص ف صحن وتجمل بالمقدونس وتقدم مساخنة . 


د 04 له 


الطاطم امحشوة بالمصاجوالآارز 


القارير : 

عدد ١+‏ من طاطم جامدة مستديرة ملعقة شای من مقدونس مفرى 
كيلو عصاج ( صفحة ١0‏ أو ١45‏ ) قليل من السمن 

٣‏ ملاعق كيبرة أرزصاوق ملم فلفل 


الطريقة 
١‏ - جز الطماطم ونقور وتنبل كالسابق » تخلط المقادير الأخرى وتتبل . 
؟ - تملا الطماطم بالخليط وتدهن بالسمن 
٣‏ - :رص فى صيلية مدهونة بالسمن وبرج فى فرن متوسط مدة ٠١‏ دقائق . 
٤‏ - ترص فى صحن وحمل بالمفدونس وتقدمساخنة . 
الضلة الموعة 


وتسكون من : 

١‏ - خضر منوعة مثل الباذنجان الأسود والأييضء والفلفل » والطاطم » والكوسة 
ورق الخس أو العنب أو الكرنب الخ 

؟ - خلطة الضلهر صفحة ۹ ) ماء ملح زیت فرنساوى . 

. ) بصل . كرفس‎ ٠. خضر مقطعة حلقات ( جزر‎ - ٣ 

الطريةة * 

. تجبز الخضر كل على حسب نوعبا ونحثى الخاطة‎ - ١ 

؟ - :وضع فى طبقات متبادلة مع الخضر المقمطة حلقات , وتنلى كل طبقة بررقة 9 
( أجلاسيه ) مدهونة بالزيت . 

٣‏ - تحثى الطاطم و نلف كل وأحدة على حدة فى ورقة مدهونة وتوضع على الطح 

۽ - يوضع مقدار الزيت وقليل من الماء المملح . 

٠ يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة حى ينضج‎ - ٥ 

۹ - نترك حت تبره وترص فى طبق بنظام وذوق سلم وتحمل بالمقدرض . 


الكوامخ (الساطات) 


تطلق كلمة كوامخ ه سلطات » على طبق من اللخضر أو الفاكبة النيئة مع قلايا خاص 
أو شراب ( علول سكرى خفيف ) . وقدتقدم الجذور أو الدرنات المطبيةككامخ أبيناً 
وقد انه الزأى العام إلى ضرورة استعماله! ما لا من قيمة غذائية كير لماجا 
الفيتامين و الأملاح والماء وكذلك الرائحة القوية اللاذعة تساعد على [فراز المصير المعدى 
الذى يسمل عملية ا حضم : 
مركز الكو أمخ فى قائمة الطعام 


تقدم مع الطعام الساخن والبارد على السواء كصاف على حدته فق الأول تکوں 
بسيطة فى تركييها وف ركيب صلصتها » أما ف الثانى فتسكون عتوية على خضر وأصناف 
أخرى عخلفة ومفذية ٠‏ ويحب أن تقدم الكامخ وهى باردة طازجة وأن تاق تلسيقاً 
جملا هشا لتبعث على جلاب الشهية . 

المواد الفذائية الاساسية المكونة للكوامخ 

ھی الخضر نثة كانت أو مطبوخة وتكون نوعا واحداً أو عدة أنواع مكوذة لصنف 
واحد . وقد تحتوى ااساطات على لمزم وطبور - وحمك ولسان علاوة عل اتر 
ومنها مايتكون من فوا كه مختلفة » كالموز والتفاح والفراولا والآثاناس رالكريز الخ» 
مكونة مايسمى بسلطة فوا كه . 

أقسام الكوامخ 
لكر امخ أنواع كثيرة » ونتحصر ف السام الآنية : 
+ - الكامخ الانجليزى : وتتسكون من الخضر الى فى المواسم والى تؤكل نيئة » مثل 
اس والجرجير والطماطم والفلفل الاغضر الخ ؛ ومعبا صلصة امابو نز (صهم) 


— ۸ 5 

+ - الثم الفردى : وتكون من نوع واحددمن الخضر مع صاصة فرسية 
( صفحة ۸۸ ) ككامخ الخس وكامخ الفاصولا الخضراء الح . 

ج دامن امار ص الفضر المأررب: الباررة : وفيها تسلق الخضر وتترك ترد 
ونعمل ما الكامخ منوعة أو الصذف على-عدته ويقدم معبأ أى نوخ منالصلصة 
كامثل البنجر مع الخس » ومخ البطاطس وفما يقطع البطاطس الملوق حلقات 
وخلط بصلصة المايرنيز أو بالصلمة الفرنسية . 

الا الم انوع : مثل كامخ ابلديرى والدجاج واللسان والسمك الخ ؛ ويقدم 
معا عادة الماي ونيز . 

مو المي الروسى : وشميز باحتوائه على أنواع شائع آکلہافی روسيا » مثل 
الاسان والالمون والأنشوجا الح . 

د - لااو يطالى : وغالاً حتوى على معكرونة . ويقدم معبا صلصة المأ يونيز 

د قو الب الاو ا : وق هذه الأصناف رتب الخضر واللحوم والخالات 3 
على حسب الرغبة فى طبقات متبادلة مع الا ماظية الشاقة الفير الحلوة » ثم تغرك 
لنجمد وتقلب » ويجمل بالجيل المفروم والخضر . 

مو- ان الاک : وتحنوى على فوأ كد منوعة نيثة أو ناضجة أو عفوظة عل 
اليمون أو شراب الفاكبة المحفوظة فى حالة استعالها » وتجمل على حسب 
الذوق » وقد تقدم معا الكريعة 0 

القواعد العامة لتجبيز الك وامخ 

١‏ - تستعمل الحضر الطازجة الصغيرة السن » وتقطف منها الأوراتق الذابلة وذات 
اللون الأصفر والجافة وغيرعا 

؟ - تغسل الخضر غلا جيداً بعتن بالخضرذات الا ورات الكثيرة كا خس والحرجير 


فتفصل أوراقها بعضبا عن بعض : وتنقع فى ماه بار وملح لتحليل الأقذار 
وإهلاك الحشرات الى قد تكون عالقة ها - تشطف اء بارد مراراً ثم تسق 


ا لس 


منه وتجدف بفوطة مع الحا فظة على سلامة الأوراق - ويستحسن تقطيعبا على 
حسب الرغبة باليد بدلا من السكين خو فا من التأثير فى طعمبا . 

- يلاحظ فى سلق الخضر للكوامخ أن تسكون متماسكة الآجزاء ثم تقطع باعتنا, 
مکعبات أر أشكال عخلفة على حسب الذوق وهى باردة ٠‏ 

۽ - إذا ذبلت الخضر لحفظها بالمنزل مدة قبل استعالحا وجب وضع أعناقها فى ماءبارد 
لتصحوا أوراقها . 

ه فى عل لكامخ الفاكبة تحضر الفاكبة على حسب نوعباء ثم تقطع باعتناء إذا 
كات كبيرة انوع - وإذا كانت من الفا كبة ذات النواة أو البذور وجب تزعبا 
باحراس - ويسلق منبا ماكتاج لذلك . 

+ - لزخرفة الكوامخ تحجز بعض الا نواع ال مكو نة لها المنظمة » وتخلط با المقادير 
بالصلصة أو بالشراب ثم ترخرف بالا جزاء الحجوؤة . 

۷ - يجب خلط الصلصة بالكوامخ قبل تقدء ا بمدة وجيزة حى لاتذبل الخضر 
الخضراء . ويلاحظ ألا تنكون كية الصلصة المستعملة كبيرة حى لاتؤثر فى طعم 
الكوامخ أو تضيع بيجتها . 

كامخ البطاطس ( رقم ١‏ ) 


قار : 
كيلو بطاطس ملء ملعقة شای من معد ونس مذری 
بصلة مدر سطة مفرية صلصة فرنسية ( صفحة ,هم ) 


ملح فلفل أييض فصان من الثومالمغرى ( وقد إ-تغن عنه ) 
الطريقة : 

. -يسلق البطاطس أو يطبى فى الفرن بقشره » يفشر ويترك حى يبرد‎ ١ 

؟ - يقطع مكعبات أو حلقات متوسطة السمك . 

. يدعك البصل المغرى بالملح والفلفل ويغسل جيدا‎ ٣ 

۽ - يوضع البطاطس والبصل والثوم فى صحن ويل بالصلصة الفرنية ٠‏ ثم برش 


۳~ 
كامخ البطاطس ( رقم ۲ ) 

المقارير : 
!كيلو بطاطس مساوقة بصلة متوسطة مفرية | ملعقة شای من مقدونس مفرى 
كرب صلمة مايواز ( صفحة ۸١‏ ) مقدار من الصلصة المرنية ( صفحة .لم ) 
الطريقة : 

١‏ - يقشر البطاطس المسلوق وهو ساخن » ثم تصب عليه الصلصة الفرفسية ويرك 

حى يترد : 


؟ - يقطم مكعبات أو حلقات ويخلط بالبصل المفرى وصلصة المأيو نز » ور ص فى 
صحن الكامخ » يرش السطح بالمقدوفس . 
کامخ البلاطس (دقم ۲) 
القارير : 
+ كيلو بطاطس مسلوقة ال 0 سن 
فاق مقدونس مقر ملم - فلفل أيض 
لطريةة : 


. بقشر البطاطس ويترك حى يبرد فيقطع حلقات‎ - ١ 

؟ - يتبل بالملح والفلفل وقليل من صلصةالمايونيز . 

؟ - برص فى صحن ويفطى باق الصلمة وجمل بالمقدونس . 

كامخ البنجر ( رقم )١‏ 
فر الجر 1 يغسل جيدا م يسلق ف الماء المغلى المضاف إليه الملح . 
لى اشير فى شرم :وهى أفضل الطرق لاحتفاظ البنجر بلوفه الطبيعى . 
والطر يف : يفل البنجر جيدا م تلف كل واحدة فى قطعة ورق مدهو تة بالسمن , 
يوضع فى صيلية وزج فى فرن متوسط ويترك حى ينضج 2 


مقارير الام ؟ + كيلو بنجر ناضج » مقدار منالصلصة الفرنسية ( صفحة م ) 
ملعقة حلو من مقدونس مفرى . 
الطر يفم * 
١‏ - يقشر البنجر وبقطع حلقات دفيمة أو أشكالا زخرفية ورص فى صحن . 
؟ - يتبل بالصلصة الفرنسية ‏ حمل بالمقدو نسالمفرى . 
كام البنجر ( دقم ۲) 
القارير : + كيلو بنجر تأضج » بصلة متوسطة ؛ صلصة فرذسية ( صفحة ۸۸ ) » ملعقة 
من مقدونس مقرى ٠‏ 
الطرية : 
١‏ - يقشر البنجر ويقطع حلقات رفيعة . 
؟ - يقطع البصل حاقات رفيعة أو يفرى ناعماً ويدءك بالملح والفافل ثم يفل 
بالماء البأرد و يعصر منه . 
٠‏ - يرةب البنجر والبصل بنظام فى صحن ويتبل بالصاصة ثم جمل بالمقدونس . 
كامخ البنجر ( رقم ) 
بلقارير ١‏ كيلو بنجر لل +كبلو بصل » ملعقة حلو من مقدونس مفرى . مقدار 
من الصلصة الفرنسية ( صفحة هم ) . 
الطرية: ؟ 
١‏ - يقطع البنجر حلقات رفيعة وكذا البصل ٠‏ 
؟ - يوضع بنظام كل من ابنج روالبصل فى صحن و يقبل بالصلصة ثم يحمل بالمقدونس 


+ كلو طحينة يباه عصير مون أو خل ملمّة كيرة من زيت سلاطة 
ملح کون عدد + فصوص وم قليل من اء 


٣‏ ملاعق كييرة من ملعقة مدو فن مفرى 
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لار : 
١‏ تخلط الطحينة بعصير الليمون أو الل وتضفق جيدا مع إضافة قايل من الما 
للحصول على القوام المطلوب . تتبل باللح والكدون والثوم المفرى ٠‏ 
؟ - يغرف فى صحن و حمل بالمقدوأس وزيت سلاطة ٠‏ 
كامخ الطحينة بالبصل 
القارير : 
مقدار من كامخ الطحينة | بصلةكبيرةمفريةأو مقطعة حلقات| ملدقتان من زيت سلاطة 
مع الاستغناء عن الثوم | ملاعق خل» ملح » فلفل | مقدواس هفرى لاتجمبل 
الطر بق 4 
١‏ - يدعك البصل جيداً بالملح والفافل ويغسل بالماء البارد . 
۳~ يلقع البصل فى مقدار الخل مدة دقيقة م يعصر منه 1 
٣‏ - يضاف البصل للكامخ ثم يغرف فى صحن وجل بالمقدونس المفرى والزيت 
كامخ الطحينة بالإصل الخلل 


المشار مر : 
مقدار من کامخ الطحينة مفدو نس مفری للاجميل م نصلةكير دغللة أومةدار 


الف بق 58 
أ بقطم البصل الخلل حاقات رفيعة أو يذرئا » ويترك صحبحاً إن كان صذير . 
؟- يضاف البصل الكامخ الطحينة و اخلط 5 جيداً ¢ ثم حرف ق صحن وبجءل 
التدد تن امقر والب 
کاخ الطحنة باص 


الفارير : مقدار ممن كامخ الطحيئة ( صفحة ۳۹۲ ) ۾ كيلو حص شأى . 


م _ 
الطريف ع -١‏ يدقع الحصمدة ۲ إساعة أو يسلق . يقشر ويحفف ثم بفرى ناعا أويدق 
۲ - بغرف الكامخ وحمل بالمقدو نس والزيت ٠‏ 
كامخ الطحيئة بالباذنيمان 
امهارب : كامخ الطحينة (صفحة6م) › م ع ك باذنجان رو مشوى (صفحة٠۲۸)‏ 
اللريق ' ١‏ - يقشر الباذنجان المشوى ويفرى ناعما . 
٣‏ - يضاف الكامخ ويعاد تتبيلب! . يغرف فى صح الكامخ وتجمل 
بالمقدونس والزيت . 
بايا غنوج 
المقارير : 
+؟ك باذنجان روى مشوى (ص۳۸۰) | قليل من الماء 
؟ بصل ةكبيرة مشوية كيلو طحيئة بيضاء | ملعق ةكبيرةمنمقدونس مفرى ملح- كون 
عدد ع فصوص ثوم مفری اعا م ملاعق كبيرة هن زیت سلاطة 
+-4 ملاعق كبيرة من خل أو عصير ليون 
ال 8 
١‏ - يشر الباذنجان المشوى وكذا البصل ويفريان ناعا. 
؟ - تمزج الطحيئة بالليمون أو اخل ثم تخفف بالماء . 
۴ - يضاف الثوم والباذنجان والبصل والزيت ويتبل الجيع بالماح والكون . 
۽ - يغرف فى صحن ويجمل بالمقدونس المفرى . 
كامخ الباذنجان الأسود 
المقارر * + - جك باذنجان مشوى » ٣‏ ملمقة زيت زيتون ؛ ملعقة عصير لرن » ملءقة 
حلو من مقدونس مفرى ٠‏ 
الأ يق : 
١‏ سه يقشر الباذنجان ويقطع قطما رفيعة . 
؟ - ينبل جيدا باللح والزيت والليمون برص ف صحن ويجمل بالمقدونس . 


۹۷ ا 
کامخ اللين الزبادى 
اللقارر : 
کرب لبن زبادى يخس عدد فصو ص ثوممفرى تاعا ملعقة شاىءن مقد ونس مفرى »ملح 
الطريقة : 
١‏ - يصق امن من الشرش › مخفق جيدا م يضاف إليه الثوم والماح وااقدواس . 
۲ - يغرف فى صحن ويحمل بالمقدونس . 


كامخ الخيار 
المقارير : 
.كياو خيار أخضر مقدار من الماصة الفرنسية ( ص مم2 


نددم فصوص ثوم مفرئناعماً .ملم | قليل من التعناع ا جاف و الا خضر 
الطريقة : 

. يفسل الخيار ويقشر ويقطم حلقات‎ - ١ 

؟ -يرش بالملم ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يغسل ويحفف بفوطة نظيفة . 

+ - مزج بالثوم والتعناع والصلصة الفرنسية ‏ يغرف فى عن ويقدم . 

كامخ الین الزبادى بالخبار 

لقاررر : مك خيار - ملعقة صغيرة من مقد ونس مفرى - مقدأر م نكامخ اللبن الز باد 
لطريةة : 

. يفسل الخبار ويقطع حلقاترفيمة‎ - ١ 

؟- يرش بالملح ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يغسل ويحفف . 

م- يضاف الخيار لكامخ اللين الزبادى مع الاحتفاظ بقليل منهللتجميل . 

۽ - يغرف فى صحن ويحمل بالمقدونس والخيار. 


م الرسقائاج - بنظر الآسفاناخ بالزيت والليمون ( صفحة ۲۹۱) . 


اروم ~= 


ر الرصر كال سفا ناخ بالزيت والليمون ( صفحة ۲۹۱) . 
اس ابورا - کالاسفاناخ بالزيت والیمون ( صفحة ۲۹۱) . 
ذم الفاصوليا الأضراء ‏ كالفاصوايا بالزيت واقيمون ( صفحة )٠٠١‏ . 
ا الفاصولبا اليضاء - كالفاصو ليا البيضاء بالزيت والليمون ( صفحة ٠٠١‏ ) 
ا ازير دف ١‏ - کالبازلاء بالزیت والليمون ( صفحة ۲٠۹‏ ) 
كامخ البازلاء (رقم )١‏ 


القارير : 
٣٣‏ كيلو بازلاء مساوقة ( ص 766 ) 
بيضنان. ملوقتان جامدا 


اة : 

١‏ - تقبل البازلاء بالصلصة الفرنسية 

؟ - يقطع البتجر حلقات وكذا البيض . 

م - وعدم البازلاء فى المحن وحمل بالبيض والمقدونس والبنجر 

كامخ اقرع 

كالقرع بالزيتمو اقيمون (صفحة٤۲۷)‏ مع [ضافة فصين من الثوم المفرى الناعم إذا أريد 
كامخ الخرشوف ( رقم )١‏ 
كالخرشوف بالزيت والليمون ( صفحة ۲۹۲ ) 
كامخ الخرشوف (دقم ۲) 


بنجرئان مسلوقتان ‏ ملعقةمقدو نس مفرى 
صاصة فر نسية ( صفحة هم ) 


الطر يقر رالتاير : 


المقارير : 
عدد + خرشوف لوق ( صفحة 1١‏ ) 


! بطاطس كبيرة مسلوق - ۴ جزر مسلوق 


؟ ملعقتا بازلاء مسلوقة رص وه" ) 
کوب صلصة مایو ن ( صفحة ۸٥‏ ) 


~۳۹ = 


الغ : 
١‏ - تقعلع الخضر مكعبات وتقبل بقليل من صلصة المايونهز . 
؟ - شى الخرشوف بالخضر ويغطى بالصلصة - حمل بالمقدونس ويقدم على 


ورق داتلا . 


كامخ الخروف ( دقم؟ ) 
القارير : 
عدد م خر شوف ماوق (ص )75١‏ عدد ٣‏ طاطم جامدة مستدير 
كوب صلصة مايونيز ( ص هم ) ملعقة شای من مقدونس مفرى 
الطريقة :5 
١‏ - يقطع الخرشوف نصفين أو أربعة أقسام . 
٣‏ - تقشر الطماطم وتقطع حلقات . 


٣‏ -يرتب الخرشوف والطءاطم فى صحن ويفطى بصامة المابوتير- يحمل بالمقدواس 
كامخ القبيط ( رقم ١‏ ) 


الطقارير 
قنبيطة صغيرة ملوقة ( ص 704 ) ملعقة حلو من مقدو فس مفرى 
كوب صلصة مابونيز ( ص هم ' بنجرةان مسلرقنان أو مشويتان 
لطر : 


٠ بقطع القنديط فروعا منوسطة . يقشر البنجر ويقطم حلقات‎ - ١ 
يرتب القنديط ف صحن و يفطىبصلصة ايو نيز ثم مل بالبنجرو المقدو تس المفرى‎ - ۲ 
) ۲ كامخ القنييط ( رقم‎ 
٠ ) ٣۷١ المفادير و الطريقة “كالقنييط بالزيت والليمون ( صفحة‎ 
(»؟ د لس)‎ 


— N. 


كامخ الكرنب 

فلقارير : 
فتجانشاىكر نبه لوق (ص71١)‏ صلصه فر ية ( صفحه هلم ) ٠‏ 
عدد ع قصوص ثوم مفرى ناا | حلقات من الطاطم أو الجزد الملوق أو الخلل 
الطرية * 

. يصن الكرنب من ماء السلق . ويخرط رفيعاً‎ - ١ 

۲ - يتبل بالصلصة الفرنسية والثوم . يوضع فى تعن ويجمل علقات طاطم . 
لامي لك أقار : مث ل كسك ألاز بالصلصة الفرفسية ( صفحة 714 ) . 


كامخ الخس 
مقا وير 
م كوب صلصة مابو نز( صفحةه۸) عدد ۲ من خس سلاطة 7 
أو صلصة فرنية ( صفحة ۸۸) عدد ۽ خيارنان » عدد ۽ طاطمتان ا1 


الطمرة: “: 

١‏ - يفل الخس وتفصل أوداقه بعضيا عن بعض » ويحتفظ بالصنير منها يا 
بعد تحذيفه بفوطة نظيفة . 

۲ - يقطع الخس قطعاً مناسبة وبحنف جيدآ , ثم بخلط بقليل من صلصة المابونيز 
أو الصلصة الفرنسبة . 

۴ - ترص أوراق الخس اله حيحه جنا لجنب حرل حافة الطبق . 

۽ - يوضع وسطبا الخس المقطع والممزوج بالصاصة على شكل هرم › ويوضع 

ه - تجمل بالطماطم والخيار على حسب الذوق . 


ارم - 


كامخ البيض ( رقم 3( 
لغارير : 
عدد + بيض ملوق جامداً عدد ١‏ خيار أخضر 
كوب صلصة مايونيز ( صفحةهم ) طاطمتان 
عدد ١‏ خس سلاطة عدد ٣‏ من سردن ء إذ أريد 
الطريةة : 


. بسلق البيض وبارك صحرحاً . أو يقطع حلقات أو أنصافا بالطول‎ - ١ 
؟ - يرص فى صحن ويخطى بصلمة المايونهز » ويحمل بالخضر الخضراء والسردين‎ 
. الممزوع جلده وشوكه إذا استعمل‎ 
) ١ كامخ البيض ( رقم‎ 
* القارير‎ 
بيض مسلوق جامداً ۱ ملعقة شای من مقدوذس مفرى‎ ٩ عدد‎ 
بنجر ناض‎ ١ كوب صلصة مايونيز ( صفحة م ) عدد رخس لاتوجاء‎ 
عدد > قطم خبزمةدد مستدير (نوست) عدد + من خيار غلل رفع‎ 
: لطر‎ 
. يقطع البيض حلقات غليظة نوعا‎ - ١ 
. لط مقدار ملمقة شاى من المقدواس المفرى بال يونين‎ - ٣ 
. تفصل أوراق الخص بعضما عن بعض وتغسل جيدأ وتجفف بفوطة‎ - ٣ 
. ؛ - رتب الخيز المقدد فى صحن وتغطى الواحدة بطبقة من ورق الخس‎ 
۽ - يوضع قليل من المايو نيز على الخس ثم برص عليما الإيض وتجمل بالمقدوس‎ 
. والبنجر والخيار . تتكرر العملية إلى أن يلتهى المقدار‎ 
كام طاطم ردقم‎ 
* ) ۸۸ المقارير عدد + طاطم جامدة مدتدير  مقدار من ااصاهة افر نسية ( صفحة‎ 
, ملعق ةحاو من مقدونس مفرى‎ ١ . 


- الل م 
الطر ةة : 
١‏ س تقثر الطاطم وتقطع حلقات .رنب فى صحن ويضاف [مها الصلصة الفراسية 
؟ - يرش الكاع بالمتدونس المفرى 1 


كا الطاطم ( رقم 8 ) 
اللقارير 5 
عدد + من طاطم جامدة مستديرة ١‏ ملعقة مقدونس مذرى » ملح ؛ فلفل 


) بصلة كبيرة مفرية أو مقطءة حلقات | مقدار من الصلصة الفرنسية ( صم‎ - ١ 
: طرق‎ 
. تقشر الطلاطم وتقطع حلقات‎ - ١ 
. يدعك البصل بالملح والفلفل دعكا جيداً ثم يغسل ويعصر من الماء‎  ؟‎ 
. ؟ - رتب الطاطم والبصل والمقدو نس فى صحن وتتبل بالصلصة الفرنسية‎ 


كاع الطاطم (دقم ) 
القارير : 
عدد > من طاطم جامد مستدير عدد ١‏ خس » عدد ١‏ خيار 
١‏ ملمقة شاى من مقدو نس مفرى عدد ١‏ بنجر ناضج 
+ كوب صلصة ماي ونيز ( صفحة ٠م8)‏ فلفل أحر 


طت : 
١‏ - تقثر الطاطم وتثرك صحيحة . 
۲ - يغطى الصحن بورق الهس وتوضععليهالطاطم بنظام م تغطىكل واحدة بالمابو نیز 
۴ - تحمل الطاطم بالمقدونس والبنجز والخيار والفلفل الآر على حسب الذوق . 
کاخ الطاطم ( رقم ٤‏ ) 
هاور ٠‏ عدد ۽ من طاطم صغير مستدير جامد ؛ عدد ١‏ خس سلاطة كوب صلمة 
مايونيز ( صفحة ۸ ) 


ابم — 
الطريف: 


. تغسل الطاطم وتجفف ثم تقور ويحتفظ بنعلائها ملتصقاً بها‎ - ١ 


كاع الطاطم ( رقم ١‏ ) 
المقارير : 
عدد ٩‏ طاطم جامد | ؟ بطاطس مسلوق ومقطع مكمبات 
؟ ملعتنا بازلاء مسلوقة ‏ س سلاطة | مقدار من الصاصة الفرنسية ( صفحة ههم) 
جزرتان مأوقتان ومةطمتان مكعيات أو م كرب صلصة مايونيز ( صفحة م ) 
ابطر ٠‏ 


و - تغل الطماطم ونجفف وتةرر- تعلط الخضر بالصلصة . 
٣‏ - تحثى الطماطم بالخضر وتتركبدون غطاء ور ص على صحن مفروش بالخس 
كاع الطماطم ( رقم ١‏ ) 
المقارير ر الط ربع كالسابقة فى عى ۽ و ه » غير أن الطما طم تفع نصفينغ رصاو نقور 
م نحثى على حب الطلب . 
وسن القول ارمس : ينظر باب البقول ( صفحة ۲۴۳۰ ) 
لام العدس : م هاه (Voz)‏ 
كاع السمك 
القارير : + كلو “مك مسلوق ( صفحة م١٠7‏ )كوب عاصة مأيوذز ( صفحة هم) . 
للتجميل : يض مسلوق جامد جميرى مساوق . طماطم وبنجر وخس وخار 
عل رفيع . زيتون عل ٠‏ 
الطريمٌ : 
١‏ - ينع جلد السمك وشوه وبقطم الحم قطماً صغيرة . 


ااا 
؟ - يقبل السمك بقليل من صلصة المايونيز . 
؟ - يفرى قليل من الخبار الخال والخس والبيض ويخلط بالىمك . 
٤‏ يوضع فى صحن عمق ويغطى السطح باق الصلصة ثم يحمل على حسب الرغبة 
كاعم الجرى 
القارر : كيلو جبرى مساوق ( صفحة ۲٠١‏ ) | لل كوب صلصة ماو نيز ( صفحة هم ) 
خيارتان . عدد ۽ خى سلطة . 
الطريفز : 
١‏ - بقشر اجميرى الملوق ويتبل بصلصة المابو نيز . 
؟ - يغسل الخيار ويمفف ثم يقطم رفيعا. يل الخس ويحفف ثم يقطع رفيعا . 
٣‏ ب يوضع الميرى فى صحن على شكل هری ويجمل بالخيار والخس . 
كاع: السردين 


المقارير : 
علبة سردين :ل كوب صلصة مارو نیز (صهم) طاطمتان . خار:ان , عدد ١‏ س سلاطة 
بصلة صغيرة مقطعة حلقات رفيعة ملعقة شای مقد واس مفرى 

القار ير 


. تقشر الطاطم وتقطع حلقات ثم تملح‎ - ١ 

؟ - يقثر الخيار . ويقطع مكمبات ويلح ثم بغفسل ويجفف . 

٣‏ - يسل الس ويجذف وحتفظ بالآوراق النوطة ااسليمة وتقطع الأرراق 
الباقية قظما رفيعة »ترص الا وراق ااسليمة فى طبق السلطة جنبا لجنب مكو نة فرشة . 

4 - يخلط الطاطم والخيار والخس المقطع بصاصة المايوئيز . 

ه - قوضع على فرشة الخس بشكل هرعى . 

5- نظف السردين من شوك وعظمه مع الاحتفاظ بشكله الطبيعى . 

۷ - يرص السردين على الكاعخ السابق بالعرض أو على حب الرغبة 

۸ - يجمل الطح بالمقدونس والبصل . 


— (o 


کح الدجاج 
يستعمل لهذا الصنف عادة مايقبق من الدجاج الناضج . 
الغارے ٠‏ 
١‏ خس سلاطة + کوب صلصة ماو تز ( ص٠۸‏ ) 
ملعقة كبيرة من كر فس أيض مفرى ملح وذلفل أبيض 
للتجميل : ورق خس - ۱۲ زيتون أسود ‏ ببضتان مسلوقتان 
الطريقا 


٠ تفصل أوراق الخس وتفسل وتجفف » ثم :قشر الرأس وتقطع مكعبات‎ - ١ 
س يقطع البيض حلقات وتخلط المقادير بعضبا ببعض » وتتبل بالملم والفلفل‎ ۲ 
. دقالق‎ ٠١ والل وتترك مدة‎ 
حرس و اش جا لب نس ن‎ 
. يوضع الكاع المنبل بالخل فى الصحنالمعد ويغطى بالمأيوئيز‎ - 
ه - يمل السطح بالزيتون الآسود انوع الوى وايش المسلوق والمقطم‎ 
. حسب الرغبة‎ 
کاع اللحم‎ 
مقادر وطربقة عملناکا فى كاع الدجا ج » باستعال الا<م ال سلوق أو الرستو‎ 
. البارد بدلا من الدجاج‎ 


الكاع الروسى ( رقم ١‏ ( 
القارير : 
جزر نانم لوقتان ( ص ۲۷۷ ) + كيلو فاصو لياخضراءمسلوقة (ص 65:) 
۾ كيلو بسلة مسلوقة ( ص ٠٠۹‏ ) عدد ١‏ لسان ضان مسلوق ( ص ۱٠۲۰‏ ) 


كلو بطاطس مسلوق (ص  )۲۸۱‏ | كرب صلصة مايوئيز (ص هم) 
عدد ) أنشرجة عدد ۲ ملمقة خيار معلل أفرنك رفيع 


. بقطع الجزر والإطاطس مكعبات » ويخلط جميع الخضر بعضما يعض‎ - ١ 

۲ - تنبل بنصف مقدار الصلصةوتوضعفى صحن عميق . يغطى السطح بباق الصلصة 

. تنظف الأانشوجة وتفسل بالخل و تقطع شرح‎ - ٣ 

۽ - يجحمل السطح بالخيار الخال وحلقات الاسان وال ندوجة على حسب الذوق . 
الكامخ الروسى (دقم ؟) 


القارير : 
! كيلو بازلاء مساوقة كاو خللات أفرنجية منوعة ( بصل ؛ 


+ كيلو بطاطس مسلوفة مقطعة مكعبات | جزر ء لفت ) علبة تونة أو سالمون 
للتجميل : عددم زيتون عشو - بنجرتان ناضجتان ‏ عدد ع ألشوجة . 
الطريقة : 
١‏ - تخلط الخضر بالخللات وتضاف إلا التونة أو السالمون المقطع . 
؟ - يتبل الخليط بقليل من الملصة . 
م - يوضم الكامخ فى صحن عميق ويغطى باق الصلصة . 
غ ‏ تحمل الطم بالزيتون وحلقات الإنجرو الأنشوجة على حسب الرغبة . 


الكامخ الإيطالل 
القارس : 
إ١‏ فسان معكرونة مقموصة تأضجة | عدد ۲ من الإطاتلس المساوق 
جزرتان مسلوقتان مقدار من الصلصة الفراسة ) ص A^‏ ( 
حوالی + كيلو فاصو ليا مسلوقة کوب صاصة مايونيز ( ص د۸ ) 
بصلة إيطالية مفرية خس ااسلاطة 


لري : -١‏ يقطع الجزر والبطاطس مكعبات متوسطة . 


ل - 
“١‏ تخلط الخضر بعضبا ببعض عدا اخس » وتتبل بالصلصة الفرنسية وتترك مدة 
ساعة . 
۴ - يغسل ورق الخس ويحقف ويرص جنا لجنب فى صحن السلاطة . 
٤‏ - وضع فوقه الخضر الحبلة بشكل هرى . توضع الممكرونة حول الخضر . 
٥‏ - يقدم طبق العا ومعه صلصة امايو نيز فى القارب الخاص . 
فالب اللكاعح 
القارير : مثل مقادير الكامم الروسى رقم وأو رقم ( صفحة ۳۷۵ و 905 ) ۰ 


الط يقر * 
١‏ - يعمل الكاع بالطريقة السابقة . وجب القالبكالافى : 
١‏ ) مختار قالب غير منةرش و يبال بالماء ٠‏ 
(ب) يغطى قاعة وجوانبه بمقدار م كوب من الآلماظية الشاقة الغير الحلوة ( ينظر 
صفحة 14۸ ) . 
(ب) يحم لالقاع بقليل من الخضراتعملة فى الكامخ و يكن تجميل الجواةبأيضا 
(د) توضع طبقة أخرى رفيعة من الآلماظية اتتببت التجميل . 
؟ - يوضع الكاع فى ااقالب المحد ورك فى الثلج مين الاستعال ٠‏ 
٣‏ یغمس القالب فى ماء سان نوعا ثم یقاب . 
»۽ - يجمل القااب الالماظية الشافة المقطعة ( حوالى + دطل ) أو يجمل بالخضر على 
حسب الرغبة » وقد ترك ,دون تجميل : 
الكاع الصيى 
الطر يقر * 
تعمل عادة من الخضر الخضراء ا موجردة فى فصل الصيف مدل الطاطم والجرجير 
والفلفل الاخضر والخيار والخس الج . 
الطربف 
١‏ - نظف الخضى وتجيز على حب نوعبا . 


“VA 
. رص فى صحن يشكل هندسى جيل وتتبل كل طبقة با لماح والفلفل‎ - ۲ 
توضع لحا الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸۸ ) قبل تقدعبا‎ - ٣ 
)١ الكاع الصينى (دقم‎ 


المقارير : 

+ ك طاطم مقذرة ومقطعة حلقات عدد م بيضةسياوقة جامدا مقطعة حلقات 
+ ك بطاطس مساوق ومقطع حلقات مقداران من صلصةالفرةسية ( صفحة,مم ) 
بصلة كيرة طلبانى مقطعة حلقات ملح فلفل أبيض 


ملعقة حاو مقدوااں مفزى 
الطريةة : 
١‏ - تقبل الخضركل على حدة بالملح والفلفل . 
۲ - ترص ف الصحن إما على شكل حلقات أو برص كل قسم على حدة » على حسب 
الرغة . 
0 فوقبا الصلصة الفرنسية وتجمل بالمقدونس المفرى . 
الكاع الصيق ( رقم ) 


المقارير : 
اطا مشارس ل ا تر ملي ونه 
عدد م من الخرار ( صفحة 8( ) جين روى ميشور 
.من الطماطم الجامد المنتدير ملم فلفل أبيض ظ عددم من الزبتون الاسرد 


الأريفم : 
١‏ - يفسلالخيار وبجفف ويترك صحيحاً . ثم نقشر نصف الواحدة بالطول ويترك 
النصف الآخر بدون تقشير ثم يقطع حلقات . 
؟ - تغسل الطماطم وتقشر حلقات رفيعة وتقبل بالملح والفلفل . 
٠‏ يقشر البصل ويقطع حاقات رفيعة . 
۽ - توضع الخضر فى طبقات متبادلة ملسقةتنسيقاً جملا وترش الجين بين الطبقات. 


ا 
ه - يتبل الكاع بالصلصة الفرنسية قبل تقد ما مباشرة وتجمل بالزيتون الأسود "٠‏ 

الكاع الشتو ی 
لمقارير : تتخذ من الخضر الشتوية مثل القنهيط والبطاطس والبنجر والفاصوليا الجافة 
والبازلاء والجزر الخ وقد يضاف إليبا بعض الخللات والبيض السلوق الجامد . 
الريف: : تجبز الخضر على حلى حسب نوعما ثم تقطع على أشكال منتظمة ورتب على 
حلب الذوق ثم تغطى بالصلصة الفرنسية ( صفحة هم ) أو صلصة الاو نيز 

( صفحة ۸١‏ ) وأفضلبا الأخيرة . 


الكاع الشتوى ( رقم ١‏ ) 
لوار * 
عدد ٣‏ من جزر أفرنجى ماوق ۽ - من الاشوجة 
بنجرتان مملوفتان ملعقة كبيرة من مدو نس مفرى 
عددم خيار أخضر مقدار من الملمة الفر نسية ( صفحة ۸۸ ) 


٣‏ من بطاطس ملوق»ة ر رط الحجم ملح ٠‏ فلفل أبيض 
الطريفة : 
١‏ - بقشر الجر والبنجر والخيارالاخضروالإطاطس » ويقطع كل مكعبات متوسطة 
الحجم (١)17سم‏ ) م بقبل بالماح والفلفل . ويترك الخيار الخلل صميحا . 
۴ - تنظاف ال نشوجة وتقطع قطماً متوسطة وتغسل بالل . 
رةب الآصناف فى صحن السلاطة كل على حدة وبذا يتكون ستة أقسام ويجب 


ملاحظة تناسق الالوان . 
4 - يقبل كل قم بالصلصة الفرنسية تحدد الأقسام يرط رفيمة قدو اس المفرى 
الحكامت الشتوى ( رقم ؟ ) 
قاری : 
عدد ۽ من ال آرشوف المسلوق (ص١٠۲)‏ | + كرب صلصة مايونيز ( صفحة مم ) 
ج قنيطه مساوقة ( ص ۲۹۹ ) عدد ١‏ قلب خس ١‏ 
+ كيلو فاصو ليا م لوقة (ص 5هم) ملعقة <لو من مقدونس مفری 3 


عند لم جل أحر صغير 


سس س 


. بقطع الخرشوف الوق أرباعاً والقنديط فروعاً صغيرة‎ - ١ 

؟ ‏ قخلط الخضر بعضبأ ببعض وتتبل بصلصة ا لمأيو نز . 

0 توضع فى الصحن بشكل بيضاوى مرتفع نوعا من الوسط‎ - ٣ 

۽ - برش الطحم بالمقدو نس المفرى . 

ه- يفل قلب الس ويجفف وبقطرفيعاً جدأ ويرش حول الكاع . 

5 - يشق الفجل كمانية أقام » وبشرط أن تظل متصلة من الفاع لتتكون على هيئة 
وردة.ترص وردات الفجل حول الكاعحخ بغرا فى الخص 


الكاخ الستوى ( رقم 9) 


المفارير ١‏ 
عدد من جزر أفرنجى هلوق عدد ؟ من طماطم جامدة مستديرة 
] كيلو فاص ليام سلوقة (صفحةهه؟) زيون أخضر مخلل عشو 


+ كيلو بطاطس مسلوق ب ك بازلاء مسلوقة 


كوب صلصة مايوئيز ( صفحة هم ) 


لر : 
١‏ - بقطعالجرر والإطا طس مكعبات وبخلط بالفاصوليا مح قأبل من صلصة الم يو نيز 
؟ - توضع فى صحن ميق ويذطى سطحما بالصلصة . 
م - يجمل السطح بوضع <لقا تالطماطم على أبماد وفرةبا الزيتون اندو » وتوضع 
البازلاء على هيئة أ كوام فى المسافات . 


— ۳A1 = 


لانعتير الفاكبة مورداً لغذاء الإنسان » لاما قليلة القيمة الغذائية » و يتناوها الإنان 
أرانحها وطعمبا وجمال مرها . وعلى الرغم من ذلك تعد أن الفاحكبة محتوية على 
جميع العناصر المغذية : 
١‏ - الماء : ويوجد بلسب كبيرة حى أن بعض الوا كه تعتير مورداً له 
ا الكربوهيدرات :وهى موردها الآسامى ١‏ وأهبا السكريات وأشير أنواعبا 
ااسكروز والجلوكوز والفركتوز وقليل جداً منها حتو ى على النشا وكلما نضجت 
الغا كبة كثرت نسبة السكر مها وقلت كية الند| و الأخاص وكثر الكتين . 
المادة الدهنية والمروآينية : تو جدف الفاكبة بلسب قليلة جداً . 
¢ - الأملاح المدثية: المعدنية : وتوافر با الاملاح > وأهمما أملاح البوتاسروم المتحدة 
مع الاحماض الدضوية . 4 ثل أماض الا رطر يك وااستر. ك والماليك 2 وهذه 
لا روانم حمضية طيبة تلاج طعما مقبولا . 
ه - السليولوز : 5ية ااسايولوز بالفا كرة أقل من الكية الى بالاضر » وهى تقل 
تدريحاً فى أأناه مرحلة النضيم » 
١‏ - الفيتامينات : الى بها هى فيتامين (ج) 
۷ - طعم الفأكبة : يندب طعم الها كبة إلى الاستيرات والزيوت العطرية الى بها 
وإذا زاد ننج الفاكبة تأ كسد مافهامن الاحاض والك ر ؛ وفقدت الفاكية 
طمميا ؛ 


A -‏ — 
جدول يبين الند ب المحوية لتركب بءض أنواع الفا كبة 


الرماد | الايلوز |الأخناض 


1١ r, 3‏ 
( ذم ١‏ 
و و 
١ -_‏ 
2,3 ۳,4 ۷ 
0 ٣ر1‏ 1 
¥ ۲ ٣١٣ر‏ 
ر كنا 2 
3 ٣ر‏ لود 
كر ور أمن١-ه,ر؟‏ 


ا ۲۷ - 


تأثير الطبى فى الفاكبة 
١‏ س قتل الجراثم والبكتريا الى قد تركون عالقة بها والمسبية للامراض التلفة . 
؟ س تليين الالياف ( السيا.ولوز ) وبذا يسبل هضمبا. 
٣‏ س ليل الأيتامينات وفقد بعضما تأثير الجرارة . 
- ققد يعض المناصر وأهنها ا ڪر بات . 
ه ب بعض الوا ك تسبب لبدض الافراد التهابات جلدية إذا أ كات نيئة كالفراولا 
والنوت ولمنع ضررها حب طبها قبل نناولها . 
+ س تحسين طمم بعض الفا كبة وتحويل يعض موادها إلى مواد أسبل هضما . 
۷ س تطبى الا كبة أحيانا فى شراب عخفف منالكر والماءفتزيد بذك قممتها الغذائية, 


— ۲ = 


القواعد العامة لطبى الفا كبة 
١‏ - ختار إناء نظيف أو إناء فخار ذو غطاء . 
؟- يستعمل السكر الناعم و تلف مقدار كية لاء المضافة إليه باختلاف الفواكه 
والأصناف الى تعمل منها فثلا فى عمل الفا كرة المدفاة تستعمل كية قليلة من الما 
وف طبى الفا كبة ذات الع ارة الكثيرة كالفراولا فكبية الماء الس مملة #تكون 
+ -تطبى الفاكبة على نار هادئة جداً أو فى الفرن . 
۽ - يحب أن تحتفظ الفا كبة بشكلبا بعد الطبى سواء أكافت مقطعة أو صحيحة 
أو ذات نوأة . 
الطرق المستعملة فيطبى الفاحكبة الطازجة 
١‏ - تختار الفاكبة الطازجة السليمة وتنظف ونحضر على حسب نوعبا ٠‏ 
۲ - يؤخذ لكل ل كمن الفاحكبة من + - 4 ملاءق سكر كرب ماء » وقد تقل 
كية الما فى الفواكة الغنية بمصارتها إلى +كوب - 
م تطبى بإحدى الطرق الا تية : 
)١(‏ توضع جميع ال مقادر فى الإناه ويوضع على النار الحادئة 6 أو تطبى فى الفرن 
وتترك حى تنضج 
(ب) يعمل حلول سكرى ( بإذاية مقدار السكر فى المقدار المعين من الماء ويغلى على 
النار مدة ٠١‏ دقائق ) وتوضع الفا كبة وتترك على نار هادئة خى تنضج : 


تخ حداف هج 
لقا ر ير 
كيلو تفاح - + ك ڪر + ك لوز مقشور أو سودانى | 4 54 
ملعقة عصير لون كريمة فرق ا 
قليل من ماء الو رد أوالفائيليا أو قطعة قرفة وحدات من كريز ۵ 3 
أو قر نقل - من ۴-۲ كوب ماه العلب أو الكري: المسكر 67 


الطر يم لقم ١‏ 
١‏ - يشر التفاح رفيعاً وإما أن تقرك الوحدات صديحة إن كانت صذيرة أو يقطع 
نصفين أو أرباعا أو أكثر على سیب حجمبا . 
٣‏ ال البذور وتوضع فىءاء بارد وعصير عون منعا دن تغبير لونها . 
م-يذاب اامكر فىماء على ار قادئة م يكرك حى لی هدم 1٠‏ دقائق ( وقد یھی 
يقطمة نسيج إذا احتآج الأمر ) . 
؛ - ترفم القطع وتوضع فى الحلول ااسكرى »كذا القرفة أو القرنفل فى حالة استمئله 
٥‏ - يرك حى ينضج مع احتفاظ القطع أو الوحدات بشكلما . 
٠‏ -يفع الإناء من النار ويضاف ماء الورد أو الفانبايا فى حالة عدم استعال القرفة 
لو القرنفل . 
۷ يترك الخشاف حى يبرد ماما . 
۸ - يغرف فى صحن بلور أو صبنى أو فضى عق و يجءل باللوز واللكرير والكرعة 
الخفوقة على حسب الذوق ٠‏ يقدم هثاجا . 
الطريةة قم ۲ : 
١‏ - توم المقادير ( عدا ماء الورد أو الفانيايا فى حالة استعالحها ) فى إناء ويرفم على 
نار هادئة وتقرك حنى تنج أو تطبى فى الفرن ٠‏ 
؟ - يترك حت يبرد ويجمل ويقدم کالمابق . 
خشاف الكثرى 
المقارير والطريقة : کا فى خشاف الفاح ( ص ۳۸۴ ) 
خشاف الخوخ 
المقارير ' 
كيلو خوخ 7١‏ كوب ماء قليل من ماه الورد 
من ج م کیلو سكر كلوز مقشور ( التجميل ) 


اح ۸ س 


بطر : 
١‏ - بغسل الخوخ ويقشر دفيعاً ويوضم فى الما المضاف إليه قليل من عصير 
الليمرن أو يغسل ويرك بدون تقشير على حسب الرغبة . 
؟ اب التكر ف الماء على نار هادئة ثم يرك حى يغلى مدة ٠٠‏ دقائق مم زع 
الزبد ء وقد يصن الحلول السكرى بقطعة نسيج . 
٣‏ يوضع الخوخ فى الحلول السكرى ويعرك على نار هادئة حى يتضح »مع ملاحظة 
احتفاظ الوحدات بشكلما بقدر المتطاع . 
۾ - رفم الإناء من على الناد ثم يضاف ماء الورد ويرك النقيع حى يرد هماما . 
ه - يغرف فى صحن عميق وحمل بالاوز ويقدم مكلجا . 
ملحوظة , مسن عمله باتباع الطريقة رقم م فى خشاف التفاح ( صفحة عم7) ٠‏ 
خشاف المشمش 
اللقارير :“كيلو مشمش » ١‏ کوب ماء .ل كيلو سجكر ‏ مأء ورد . 
لاتجميل : كرعة مخفوفة »كي وفسدق ويمكن الاستغناء عا و عن أحدها . 
الطريفة : 


١‏ - يفسل المشمش جيدا وتشق الواحدة نصفين لنزع النواة» وقد يرك صحبحاً 


على حسب الرغبة . 
؟ - يعمل انحلول السكرىكالسابق ويوضع به امشمش ويرك حى ينضج على نار 


٠ رفع من على النار ويضاف إليه ماء الورد وييرك حی يبرد ماما‎ ٣ 
۽ - يغرف فيصحن عرق وحمل بالكرعة الخفوفة والكريز والفستق » على حب‎ 
. الذوق ويقدم مثلجا‎ 
خشاف العليك‎ 
» وار ,كلو فراولا -+ کوب ماء كيلو سكر - كرعة عخفوفة للتجميل‎ 


«طيق: ١-تشلالراولا‏ عدة مراتبا لاء الا ردباحتراسء رال الأعناقوتوضعق ممن 
(8؟ - طبهي ) 


= = 
؟س يعمل الهاول الكرى بالسكر والماء . ويرك نل مدة. ادقائق ثم يفرع ازرد 
۳- تضاف الفراولا للمحاول الحكرى وترفع على نار هادئة مدة م دقائق . 
غ ‏ رفع من على النار وتعرك حى ترد عاما . 
ه - تغرف فى صحن عمرى و تحمل بالكرعة المخفوفة وتثلج. 
المقارير : شاف القرع الا-تاميولى 
+ كلو قرع | نا ل كيلو كر إفول-ودافمقشور ومفرى | 4” 
من ١ 1-١‏ کوب ماء ماء ورد قشر امون |أو مكسرات ‏ كر عة 3 
لطر : 
أ شر اقرع ويقطع مکبات متساوي ةكقطع الاناناس. 
۲ — يوضع القرع والكر والماء فى إناء ويرفم تلى نار هادئة مع بزع الز بد. 
٣‏ - يرك حى ينضج القرع مع احتفاظ القطع بد كلما . 
۽ رفم من على النار و يضاف [ليه ماء الورد وبعرك حى يبرد ماما . 
٥‏ سيغرف فى صحن عميق وحمل بالكريمة وااذول السوداى المقشور يقدم مثلجا 
خشاف التين 
المقار ير : كيلو تن كرب ماه » + كيلو سكر » قشر وئة ٠‏ 


الطريقة : 
١‏ - تختار الوحدات الجامدة ‏ تغسل وتقشر . 
© يرفع الإناء من على النار ويزال قثير الليمون ويترك حى يبرد : 
4 س يغرف فى صحن عميق ويقدم بارداً . 
سلطة الفا كبة 


تعمل من الفا كبة الموجودة بالموسم أو ا حفوظة أو منكاتيبما مثل : 


N=‏ عد 


06 دفو (0) (دقم») (رقم؛) 


موز مشمش طاز جأوحفوظ| عنب أحر أو أيض | مشمشن محفوظ 
برتقال أو يوسف | فراولا تفاح کر عفوظ 

9 هوز موز أنائاس عفوظ 
مشمش عفوظ | كارى كريز وأنائاس 8 


بغار . لكل نص فكيلو فاكبة منوعة  :‏ حوالى كوب شراب ملول سكرى ) . 
أو شراب الفاكبة الحفوظة أوكلاهما . 
الطريم : 
( أولا ) تجبز الفاكبة على حسب نوعها : 
|- تقشر وتقطع قطعاً مناسبة كالتفاح والكتترى والموق! 
ب س تقشر وتفصص وتنزع بذورها كا فى الموالح . 
< تزع النواة والبذوركا فى المشمش والخوخ والعنب والكرر . 5 
د- تلق نصف سلتق كا فى انفاح والخوخ والكمش والكترى أحياناً . 
( ثانا ) يعمل الشراب من : 
کوب ماء» + كيلو سكر» چ لمونة . 
يغل الماء والسكر على اثار مدة ه دقائق ثم يضاف عصير اللسمون . 
رثالا ) استرتب الفاكبة المتعملة امجبزة بنظام » مع ملاحظة تنديق الآلوان 
تنسيقاً حسناً » ثم بضاف إليبا الشراب البارد بنبة ممقولة . 
ب س توضع فى مكان بارد وتقدم عادة مثاجة . 
كن تحميلها بالكر عة الخفوفة » وقد تقدم مما الكر عة على حدة . 
سلصة الفا كبة بالطريقة البيطة 
١‏ ترتب الفا كبة الختارة الجيزة فى طبعات صترادلة مع مقدار الكر اأناعم ۳ م ج 
ملاعق سكر لكل م كيلو فا كبة . مع ملاحظة تضبق الطبقة الدايا . 
؟ س يضاف إليها مقدلر م كرب من عصير فاكبة مطاف إلبه عصير ب ونة أر 
يستممل شراب الفاكية احضو ظة فى حالة اتم )ا نفى الغدار . 


— ۴۸۸ 

م تترك فى مكان بارد مدة لاتقل عن الساعة . 

؛ - ققدم مثلجة مع الكرمة أو بدونها . 

طربقة طبى الفا كبة ا فة 
١‏ تغل الفا كبة جيدا وتغطى بالماء ( لكل + كيلو فاكبة عدد ۽ كوب من الماء ) 
وتترك مدة ؟١‏ ساعة . 

. يضاف لاا السكر بمقدار ملء م 4 ملاعق سكر لكل ل كيلو من ماءالنقع‎ - ٣ 
١ يرفم الإناء على نار هادكة ويرك حى تنضج‎ ٣ 

۽ - إذا أريد استعال ماء الورد أو القانيليا فتوضع بعد رفع الإناء من على النار . 

ه ‏ قد يضاف إلى الفاكبة بعض المكسرات والزييب قبل نضجما نخس دقائق . 

حداف القراصيا 

القارير : 

مکیلو قراصيا- كيلو سكر ٣‏ ملمقتان كبر تان من بندق أو صنور 
عدد ؛كرب ماء للنقع ‏ ماء ورد عدد؟كو ب ماء نقع لعمل الحلول'لسكرى 
۲ ملعقتان كبير تان من زييب بای كر بم ةحفوظة لاتجميل و مكن‌الاستفناء عنما 
الطريقة : 

: نسل الفاكبة جيدآ عدة مرات‎ - ١ 

؟ - نغطى بمقدار المأه ( »كوب) وآترك مدة ١7‏ ساعة . 

؟-يكال مقدار ۲ كوب من ماء النقع ويضاف له السكر وبذاب على نار هادئة . 

4 - تضاف إليه القراصيا وتثرك على نار هادلة حى تقرب من النضج . 

ه - يضاف [ابها الزييب النظيف المذسول والبندق والصنوير وتترك على النار حى 

يتم نضجما . 

> - رفع من على النار ويضاف إليما ماء الورد وتترك حى تبرد تماما . 

۷- تغرف فى صحن عميق وحمل بالكرمة المخفرقة . 
ماف المح رياف : يعمل كغشاف الفراصيا السابق. 


-— ۳۸۹ 


تاف الس الحوى الياى : كخشاف القراصيا » ويزداد السكر إلى + كيلو لكل 
كلو مشش . 
ساف الى : كخشاف القراصياء وينقص مقدار السكر المستعمل حوالى م ملاعق . 
ماف اباي : كخشاف التين و يسغنى عن المكسرات وستعمل الزيب فقط . 
ماف الوس : كخشاف القراصا , ور داد مقدار السكر إلى ملء ؛ ملاعق لكل ل 
كلو وشنة . 
بقة طبى الفاكبة المصفاة 
١‏ - مختار الفا كبة اللينة ذات المصادة الغزيرةكالتوت والفراولا الل . 
؟ - تؤخذ لكل م كيلو ذاكبة كوب كستردة مغاية ( ينظر ص 1۳۸ ) ٠‏ 
+ - تطبى الفاكبة مع الماء والسكر على تار هادئة إلى أن تنضج اما ثم تصئى من 
منخل شعر ٠‏ 
۽ - تخلط الفاكبة بالكستردة » وقدقستخدم الكربمة بدلا من الكستردة . 


يوجد فرى شاسع بين ركيب ال کرات والفوا كه » فلك رات ذات قيمة غذائية 
مرتفعة » وخصوصا فى حالتها ااجافة ؛ فبى تحتوى إجالا على : 


ماء بلسبة ٠:)‏ |" مأدة دهنية من .4غ : 0 ,|" 
برونين من6! : ۲۰|" موادكربوهيدراتية من :٩‏ ۱۲|" 


سليولوز ( ألياى )من م:ه .| مواد معدنبة ( دماد) ١‏ .|" 

ومن التر كيب الابق ينبين لا أننبة المادة الددنية الى فى المكسرات كيرةجداً 
ولذا فكير آ مايستخرج مثا مادة دهنية نيانية تعادل فى قيء تما النذائية الم واد الدهنية 
الحيوانية علاوة على رخص تنما . 

وارتفاع كبة المادة الدهنية واليليولوز المخد ب يؤدى إلى عسر هما : دلى أنه 
كنا التنلب على عسر هم ال بليولوز بالمضغ ااجيد والطحن و برق الطبى . 

القيمة الغذائية للك رات 

بمكن الحدول على نسب مرتفعة من المواد الدهنة واليروتين بتعاطى كيات قليلة 
من المكرات » ولذا فبى ذات. قيمة غذائية كبيرة ؛ فللا نة المادة الدهنية فى .و جرام 
من الجوز اة ور تعادل كية الدهن اكيلو لحم بقرى غير دسم » والبروتين الذى فى 
:فس المقدار من الجوز رمادل الرم تين الموجودق ۷١‏ جرام من اللحم : 

وأغن الانواع قبمة غذائية هو ( أبو فروة ) لاله بحتوى على نسب مرتفعة من 
المواد الكربوهيدراتية : وكذا الدهنية والروتين . 

والاوز يحتوى على كية كبيرة من المواد الازوتية » غير أنه فقير جد فى المواد 
'الكربو هيدراتية » ولذا يستخدم بكثرة فى عمل نوع من الخبز لغذاء مرضى السكر . 


تنحصر قيمتما الغذائية فى إمداد الجم بالرارة » ويعتير الآرز والمعكرو فة من 
الاصناق الشائع وجودها ف قامة الط.ام اليومية ف بلادنا وفى كثير من البلاد الشرقية 
كالهند والعجم والشام . 


شروط اختيارها 


ارز : للارز أنواع عدة تختلف ف القن باختلاف جودتما » وأحمما ماتوافرت 
فيه الشروط الآنية : 
١‏ - أن تتكون حباته صحيحة دافة اللون . 
؟ - أن يكون خالا ما أمكن من اسحوقات والمو اد الذريبةكالحصى اخ . 
م - أن يكون ذا لون طبيعى » أى غير مصنوع مواد ماونة . 
العارولة: اشتهر الشعب الايطالى بدناعة الممكرونة والتتويع فى أصنافها » وكانت فى 
بادىء الآمر تصنع باليد » ثم انشرت صناءنها وشاع عملها فى كثير من البلدان الآخرى 
فاخترعت حيلئذ لات خاصة لعملبا والتتويع فى أشكاها . 
وقيمتها الفذائية كإيرة » وتختاف باختلاف ال واد المكونة لها » وأجود أنواء,با 
٠‏ كانت نسية البيض فما ظاهرة كسوسة ء 
وعند شر انها تراعى النقط الآنية : 
١‏ - أن تسكون صحيحة حافظة لكلا المعين » ولونما مائلا لأصفرة . 
؟ - أن تكون خالية من الاجسام الغرعة انو تسبح فى تجويفها كالسوس وغيره . 
الارز 
الآرز المسارق 
المقادير : ل كوب أرز »الترماء؛ ملعقة كبيرةملح؛ملعقة كبيرةمنعصير لمر ن أوخل أبيض 


۳Y‏ سه 


فر : 
١‏ - بنق الآرز من الحصى ويل عدة مرات بإلاء الاد حى يصفو لون الماء . 
۲ يفل اله ويضاف إليه الملم وعصير القيمون أو الخل . 
م - يوضم الآرز المغسول ف الماء المغلى معترك الإناء مكشوفاء ونزع الزبد (الريم) 
€ - يرك الارز حى ينضج لم صن بمصفاة من ماء السلق. 
+ - يجحفف باتباع إحدى الطريقتين : 
(1) يوضع الأرز على قطعة نيج ظيفة وبغطى بأطرافيا ؛ ثم يوضع على طبق 
فوق إناء به ماء ساخن ويترك هكذا لين استعاله » مح ملاحظة تقايبه آنا 
فآنا شوكة . 
(ب) يوضع عل صيلية مفروشة بورقة نظيفة غير مطبوعة ويزج فى فرن 
هادى. جدا حتى بحف ويقلب بوک آنا فآنا ٠.‏ 
۷ - تعمل هذا الاوع الكارى وللكثشرى وغيرهما . 
الأرز المفلفل ( رقم )١‏ 
قار : كوب أرز ء مكويا ماء ساخن ؛ من ١‏ ۲ ملعقتى معن ؛ ملمقة شاى صغيرة 
من ملح ٠‏ 
رة 
١‏ - بنق الآرز من الحعى . 
۲ - بقدح السمن ويضاف إليه الماء والملح ويترك حى يغلى . 
م - فل الآرز عدة مرات فى الماء البارد حى بصفو لون الما . 
۽ - يضاف الا رز للماء المفل ويترك مدة ه دقاتق ثم تدأ الحرارة ويرك حى يتم 
ه - يقدم منروفاً فى صحن شكل هري , أو برضم فى قالب و يضغط عليه نم 


س — 
الأرز المغلفل ( رقم ۲ ) 
القارير : کالارز اللفلفل رقم ١‏ . 
الأريقة , 


, ينقى الأرز ويضل جيداً‎ - ١ 
؟ - يقدح السمن ويضاف إله الآرز المفسول ويقلبحى يسمع لوصو ت(خشخشة)‎ 
. يضاف مقدار الماء بشرط أن يكون ساخناً ويضاف ال لح‎ - + 
. ۽ - يرك على النار مدة ۷ دقائق ثم تهدأ الحرارة ويعرك حى ينضج‎ 
. ١ يقدم ساخناكا فى رقم‎ - ٠ 
) الآرز المفلفل ( رقم‎ 
. ملعقتی من » ملح‎ ۲ - ١ المقارير : كوب أرز »کوب ماء ساخن » من‎ 
* لطر‎ 
. ينقى الآرز ويغسل ثم ينقع فى ماء ساخن ملح مدة ساعة على الآقل‎ - ١ 
. يقدح السمن ويضاف اليه كوب الماء الساخن ويترك حى يغلى‎ - 
. يصق الارز من ماء القع ثم يغسل بالماء البارد‎ - ٣ 
. يضاف إل ألماء المغلى ويتمم كالسابق‎ “£ 
) أرز بالطاطم ( رقم؛‎ 
ملمقىسمن ؛ ملح‎ ۲-١ القارر : کوب آرز »› ˆ كوب ماء <+ وب عصير طاطم » من‎ 
, أو رقم ۲ بإضافة عصير الطاطم للماء‎ ١ الطريفز :كالآرز المفلفل العادى رقم‎ 
) ۲ ارز بالطماطم ( رقم‎ 
ملعتا من ,ملح‎ ۲٤ لقارر .كوب أرز » كوب ونصف ماء مغل م کر ب عصير طماطاى‎ 
: الطريف‎ 
بمدح السمن ويضاف إليه عصير الطماطم ربقب عل نار هادئة مدةودقائق » ثم‎ - ٠ 


= ۳ -سه 
يضاف إله مقدار الماء ويتبل با ملح . 
؟ - يضاف الأرز الول ويتممكالآرز اافلفل رقم ١‏ ( صفحة ووم ). 
الآرز بالكلى 


المقار ير ١‏ أرزٍ ملفل رقے م (صاحة ۲)۴۹ Ly‏ ذأن #رتان (صفحة ,١ 1٠6١‏ 


الارة : 
١‏ - تقطع السكلى شرام متوسطة فى السمك ورص ف قاع قالب . 
۲ - بلا القالب بالآرز ويضغط علبه ثم بقلب فى من . 
الأرز بالكبد 
القارير: أدز ملفل رقم «(صفحةموم) كلو کد رة رقم ۲ (صفحة.6٠) ٠‏ 
الطريفز ,كالارز بالكلى ااسابق . 
الأرز باللحم 
المقارير : مقدار من الأرز المغلفل(صفحة raryirar‏ ( + كيلو كياب حلة ر(صة؟١)‏ 
الطريف : بغرف الآرز المفلفل فى سحن على هيثة مستدير بجوف أو يكبسر فى قالب بجوف 
الومط ويقلب » علا النجويف بكباب اللة ويقدم ساخنا . 
الأرز بالبازلاء 
افغارر : 
مقدار من الآرزا ملفل ( صفحةموم ) | + -ء كيلوبازلاء سوتيه ( صفحة ٠٠۹‏ ) 
+كيلو لحم عصاج ( صفحة؛6١)‏ أو | كوب صلصة طماطم (صفحة ۸ه ) 
كلو كدة رة مقطعة (صفحة١٠٠)‏ | ( وبمكن الاستغاء علها ) 


جزرة أفرئحية سوتيه ( صفحة ۲۷۸ ) 


هوم م 


الطرريف : 
-١‏ تخلط البازلاء والجزر بالأرز وهو ساخن . 
۲ - يوضع العصاج أو الكبد فى قاع قالب . 
٣‏ يكبس خليط الآرز فى اقالب فوق طبقة العصاج أو ااسكبد ويقاب فى من 
غ4- يقدم الآرز وهده صاصة الباء اطق ف القارب الخاص 8 
الأرز بالشعرية 


القاوير :كوب أدز ؛عددملمقة شعرية ١‏ ماءقة كبيرة سمن » ۽ كو با ماء سأخن » ملح 
اللأرمم : 
١‏ - يقدح السمن وتحمر فيه الشعرية حى بص غر لوحا ثم ترفع بسرعة من السمن . 
؟ - حمر الآرز فى السمن المتخلف تى يسمع له صوت ( خدخفة ) . 
۳- يضان للأرز الماء الان واللح ويرك حی يغ ؛ قضاف الشمربة ويقلب 
الخايط عففة , تهدأ الحرارة ويترك حى تنضج 7 
۽ - يكبس فى قالب ويقلب فى صحن ويقدم . 
الاد _ والطريف ,ا فى الآرز المفلفل ( صفحة «وم أو عروم )» با تعمال خلاصة ساق 
الخام بدلا من الماه, يرف الأآرز ويحمل باجام المساوق المحمر المقطع أرباءا , 
أرذ بالسهان 
افقارم :كوب من الآرز الجبز ۲ كوبان من خلاصة ساق ااسمان » ملمقة من » 
ملح ؛ مصطكىق ‏ حبهان 
الطريق: : يعمل الأرز بالطريقة رقم ١‏ ص ۲م باستعمال خلاصة اسان ثم يغرف 
الآرز الناضج ويحمل بالسمان والمقدونس . 


- ۹1 — 
طاجن الآرز بالمام 
ذكرت ف باب الطيور (صفحة 186 ) . 
طاجن الآدز بالسهان 
ذکرت فی باب الطيور (صفحة )١86‏ . 
الآرز المعمر 
الكفارير :كوب من من الأآرز المجيز › ۲ كوبا لبن ملعقتا سمن , ملح , 
الطر يق : 
١‏ - دهن طا جن نفار أو من فرن دهناً جيداً بنصف مقدار السمن . 
؛ - يوضع الأدز فى الطاجن و بصب فوقه اللين المتبل بالملح ويرج فى فرن متوسط 
الحرارة حى يقرب من النعضج . 
٣‏ - يقدح باق مقدار السمن ويرش على السطح ويعاد الطاجن للفرن حى يتم تضجه 
وحمر وجبه ٠‏ يقدم فى الطاجن أو يقلب فى صحن . 
أرز معمر بالطيور 
لقذارير : كالآرز المحمر السابق مضاف إلبه طيور مثل الخام ‏ السمان ‏ الد جاج الصغير 
الطريقة 5 
١‏ - تنظف الطيور وتمرك صحيحة أو تقطع أنصانا أو أرباعاً على حسبالرغبة . 
۲ - تقبل الطيور جبداً باملح والفلفل . 
٣‏ - يعد الطاج نكال ابق ويوضع فيه مف الآرز ثم الطيور الممدة ثم باق الأدذ 
۽ - يتم كالآرز المعمر الابق . 
أدز الشركسية 
هلقارير :كوب أدذ » ۽ أكراب من مرق سلق الدجاج » ملعقة سمن » ملح - 
شدي عات 


7 4/- 


القارير : 
١‏ - يقد السمن ويضاف إليه الحهان والممطك . 
؟ - يضاف المرق ويترك حى يغلى ويقبل . 
+؟ - يضاف الآدز ويترك على نار هادئة بدون تقليب حتى منص الأرز ماءء ويصير 


الحاج الأرز الأ بض 
القارير ۳ 
ڪوب أرز كيد وقرنصة الطيور مقطعة | ۲ ملعقة صنوير 
٣‏ کو بامرق طيور ماعقتاسمن | ۲ ملعقتا ز يبب بناق «+ملمقتالو زأو بندق مقشور 


الطريق: : 

١‏ - ينق الصنوير وتتزع أعناق الزييب ويضل ويحفف تماماً 

؟ - يقشر اللوز والبندق ويقطع أنصافا أو أرباعا . 

۳ - ينق الأرز ويغسل . 

؛ - يقدح السمن ومحمر فيه الكبد والقونصة وتلشل . 

ه - حمر البندق واللوز فى السمنالمتخلف حى يصفر لونها فيضاف الزيبب والصنوير 
ويقلب الخليط حى بحمر لونه . 

- تنشل الكسرات وتصن من السمن . 

۷ - يضاف الآرز ويقلب حى يمع له صوت . 

م - يضاف المرق ويقبل بالاح ويرك حى يفل . 

ه - تضاف المكسرات ( ويمكن الاحتماظ بقليل منها لتجميل الوجه ) وتقلب يخفة 
مع الادذ وتهدأ الحرارة وبترك الارز حى بنضج . 

. يغرف فى صحن ويحمل بالكبد والقواصة والمسكسرات‎ - ٠ 

ملحوظة : يقدم هذا النوع من الارز مع الطيور الكبيرةكالديك الروى والاور أو 


ل 


- 1 


الحاج أرز الداكن ( رقم )١‏ 
القارير ٠‏ 
کقادر الحاج أرز الابيض ( ص ۲۹۷ ) بريادة السمن من م - ۽ ملاغق . 
اللأزيممٌ : 


١‏ - كطريقة الحاج أرز الابيض السابق ‏ إلا أن الارز حمر جيدا فى المن حى 
يصير لونه دا كن . 
۲ - يصق الارزمن السمن الزائد ويترك نحو مامقة كبيرة فقط . 
م - يضاف المرق ويتمم كالسا بق . 
الحاج أرز الداكن (دقم ؟) 
القارير : كقادير الخاج أرز الدا كن » بإضافة بصلة متوسطة مفرية ناعماً.. 
الطريقة : 
١‏ - حمر اكد والةونصة فى مقدار السمن وتفشل ٠‏ 
۴ س ينظت الزبيب وال كسرات وتحم ر كالسابق فى السمن ااتخاف وتلشل ٠‏ 
۳ = يحم الارز فى اسمن حى يحمر جيدآ ويصنى من السمن ٠‏ 
۽ ل بذ من السمنالمتخلف مقدارملعقة كبيرة وضحمر فيه البصلة المفرية حى يصير 
اونا بنيا مرا . 
ه - يضاف ارق للإصلة ويترك حى يغل جيداً ٠‏ 
٦‏ - يصن ارق ويكال لنكيلة النقص . 
۷ س رفع المرق على الار حتىيغلى فيضاف الارز ا حمر ثم المكرات ويقلب الحيع 
۸ - نهدا النادوبترك حىبنضج » يغرفو حمل بالكيد والةرنصةوبءض المكسرات 
ويستعمل كفرشة للطيور وقطع اللحوم الكبيرة ٠‏ 
ودج الارز بالجن 
ال ادير : + علعقة كبيرة مسطحة أرز » + كوب لين » ه ‏ + ملاعق كير ة مسطحة جين 
روى ميشورء ملم ذلفل . 


سه ست 
الطربق: - 
١‏ - يق الارز ويغسلويطبى ف اللبن على نار هادئة حى ينطج . 
؟ يضاف إليه م ملاعق مسطحةمن الجن الروى ويتبل الخليط بالملح والفلقل ٠‏ 
؟ ‏ يصب الخلط فى صحن فرن مدهون ورش الساح بباق الجين . 
ع - يرج فى فرن حار ليحمر السطح . 


الممحكرونة 


طبى المعكرونة 


تطبى المعكر ونة بالطريةة الأتنة : 

. يغلى مقدا ركاف من الماء . تضاف إليه الممكرونةء كذا الملح‎ - ١ 

٣‏ يترك الإناء مكشوفاً حى يتم نضجباء وتختلف المدة من ٠٠-٠١‏ دقبقة تبعا 
للنوع » تصن من ماء السلق و تستعمل . 


معسكرونة بالزيد على الطريقة الإيطالية 


القارير : 
حوالى كيلو معكرونة ملوقةكالسايةة) | ملاءقمسطحةمنالجين الروى الميشور 
؟ - ملعقتان زيد كوب صلصة طاطم ( صفحة ٩۸‏ ) 


الطريقة : 
١‏ - تصن الممكرونة من ماء السلق ؛ يضاف إليها الزبد وهى ساخنة ورك مخفة ٠‏ 
۲ - تغرف فى صحن وتقدم للمائدة ومعبا الصلصة فى قارا الخاص والجين المبشور 


فى صحن بللور صغير . 


f‏ مه 
المكروتة بالجين والطاطم 
القارير : 


+ كبلوممكرو نةساوقة | + ملاعق مسطحة جدنروىميشور | ملح » ظفل أبيض 
+ كيلو طاطم ملعقة زيد أو سمن 
١‏ - تفشر الطاطم وتقطع حلقات وتتبل بالملح والفلفل . 
؟ - نوضع الممسكرونة فى صحن فرن مدهون على هيئة طبقات متبادلة مع حلقات 
الطاطم وااجين الروى » بشرط أن تسكون الطبقة السطحية من الجين الروى . 
٣‏ - برش السطح بالبقسماط الناعم » وتوزع قطع الزيد على أبعاد على السطح . 
٤‏ يزج فى فرن حار لتحمر الوجه ٠‏ 


ملعقة بقسماط ناعم 


ممكر ونة بصلصة الطاطم 
المقارير : 
كيلوممكزونةمساوقة | + ملاعق صمطحةجين رو ىموشور 
٢‏ ملمقتا من 


كيلو طاطم . + كوب ماء 
الطريق : 
١‏ - يقدح السمن وتضاف إليه الطاطم الحصفاة وترك حتى تنضج »م يضاف [إيها 
اللاء وتترك حى تغلى . 
؟ - تتبل الصلمة بالملح ويضاف إاما المسكرونة وتقلب فة . 
؟- تعرف فى صحن ويرش السطح بالجين الروى » وقد تقدم الجن على حدة . 
الممكرونة بالصلصة البيضاء والجين ( رقم١)‏ 


ملفا رير : 

كيلو معكرونة مساوقة (صفحة۴۹۹) | ملعقة بقسياط أبيض 
+ ملاعق مسطحة جان روى ميشور ملعقة حلو زيد 

+ كوب صلصة بيضاء ( صفحة 16 ) ملح فلفل أبيض 


ل 


الطريقة * 
١‏ - مزج الجين الروى بالصلصة مع الاحتفاظ ععلقة كيرة لاوج . 
مخلط المسكرونة بصلصة الجن ) وحتفظ بقلل من اأصاصة لتغطية الوجه ( 
وتقاب معبا حيدا » وتتبل بالملم والذافل الآبيض . 
ع - يصب الخايط فى صحن فرن مدهون باأسمن . 
؛ - يغطى السطح بالصلصة الباقية ويرش بالجين ثم بالبقسماط . 
ه - توزع قطع الزيد على أبعاد على السطح » وترج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
الممكرونة بالصلصة البيضاء واأجان (دقم؟) 


المفارير ' 
!كباو معسكرونة مساوقة (صفحة۹۹٠)‏ ل ملعةة شای من خردل (مستردة ) 
كوب صلصة بيضاء ( صفحة ٤‏ ) ماح - فلفل بيش 


٩-1‏ ملاعق مسطحة جين رومىمك ور | ملءقة حلو زيد وملعقة كبيرة بقسماط 
الطريم . يضاف الخردل (المتردة ) الصلصة اللوضاء والجين . تعمل وتتمم كالسابقة . 
المسكرونة بالصلصة والبيض 
المقارير * 
كيلو ممكرونة ماوقة (صفحة4) | ملح ظفل ذرة قرفة 
ملء .وكوب صلصة بيضاء (صفحة14) | ملعقة سمن» ۲ ملعقتا قنات خيز 
عدد م بيضات كاملة أو ع بيضات ++ كيلو عصاجبالطاطم (صر ٤۹‏ ) 
الطريقة : 
١‏ -- تعمل الصلصة البيضاء ويكون -اثلبا الأبن فةط » أو نمف المقدار من لين 
والنصف الأخر خلاصة سلق الممكرونة . 
۲ - ترك الصلصة حى تيد حرارتها نوعاً فيضاف إليها البيضالمحفوق فنولا” ويمزج 
ممبا جیدآً ویعاد تقبيليا ٠‏ 
( م طس) 


ارعس 


تدهن أأصيلية بالسمن و يوضع ما نف مقدار المعسكرونة ثم المصاج م باق 
المعكرونة ويسوى سطح "صينية جيداً : 
؛ - يغطى السطح بالصاصة م ترش بالإقماط ويوزع اسمن على السطح . 
© - ترج فى فرن حار لحمر الوجه. 
المعكرونة بالصلصة الاقتصادية 
القارير : 
ل کاو معكرونة مسلوقة ( ص ووم )| ۲ ملءقتا سن انج للقدم 
۴ بيضات » ملح » فلذل »,اكوب صلصة صادة طاطم وجبن روى ميشور إذا أريد 
الطريقة ٠‏ 
١‏ - تعمل الصاصة خلاصة سلق المعكرونة بدلا من الان . 
۲ - تقرك الصاصة حى مهدأ حرارتها نوعاً فضاف إليبا ابض الخفوق قلبلا وتقاب 
الصلصة جيدا تنبل . 
+- وضع المتكروة المسلوقةفى صيايةمدهونة ويوى سطحبا اما وتخطى بالصاصة 
؛ - يرج فى فرن حار حى حمر وجببا . 
ه ‏ يقدم معبا عادة الجين الروى المبشور وصاصة الطاطم ( صفحة هه ) . 
المعسكرونة على الطريقة النرلسية 
القارير : 
كيلو معكرونة مسلوقة ( ص ۳۹۹ ) كوب صلصة بيضاء ( صفحة 14 ) 
+ ملاعق مسطحة جيزروى مهشور ملءقة معن + كوب صلصة طاطم (ص۹۸) ما فافل 
الأرية: أ 
١‏ تخلط صاصة الطاطم بالصلصة البيضاء ويضاف [ابها امن الرومى وتتبل . 
۲ - تضاف إلمها المعكرونة وهى -اخنة وتقلب معبا 0 
؟- تغرف فى صحن يشكل هرمى ونقدم ساغنة . 


س 


المسكرونة بالطاطم والعصاج 
المقارير : 
من بل كلو مكرونة مسلوقة (ص94م6) | ++ كيلو لحم مفرى . 
؟ ملمقة سمن - بصلة متوسطة مفرية | كيلو طاطم . ملح . فلفل . 
الطريقة : 


٠ يعمل العصاج بالسمن والبصل واللحم المفرى‎ - ١ 
. تضاف الطاطم وتترك حى تنضج ضاف مةدار ون الماء ويترك حى يذلى‎ - ۲ 
. يضاف العصاج للمعكرونة الملوقة وعخاط مما فة‎ ٣ 
. تغرف فى صحن وتقدم ساخنة‎ ) 
معكرونة بالطاطم والعصاج فى الفررف‎ 
. المقارر : كقادير الممكرونة بالطاطم والعصاج ااسابقة‎ 
0-07 
المعكرونة ف ديلية مددونة أو صحن فرن وبوسطه العصاج ثم‎ فصأعضوي-١‎ 
. باق الممكرونة‎ 
. يقدح مقدار ملعقة من ورش على السطح‎ - ۲ 
. ؟- ترج فى فرن حار ليحمر الوجه‎ 
قالب المعكرونة بالجلاش‎ 


المقارير : 
۽ أقة جلاش طازج مقدار من المسكروئة بالعصاج ص 16٠‏ أو 
٣‏ ملاعق من مقدار من الممكر ونةعلى الطريقة الفرنسية ص۲٠‏ > 


الطر يف : 
١‏ - يدهن قالب ( كيك ) سادة مستطيل أو صيلية متوسطة مستدرة بالسمن . 


غم مه 
؟ - يغطى قاع وجوانب القالب بالجلاش ( حتفظ ببدم ورقات لتغطية المح ) 
ويرش مقدار من ال من الماح بين الطبقات . 
؟- توضع المعسكرونة فى القالب المعد أو الصينبة ٠‏ ويغطى السام بالجلاثى بنفس 
الطريقة . يرش السطم بالمن و ج فى فرن حار حى حمر الجلاش . 
۽ - يمرك حى تهدأ الحرارة قايلا ثم يقلب فى صحن ويقدم . 
صيلبة الممكرونة باليض والبقسماط 
القارر : 
مقدار منالممكرونةبالعصاج والطاطم (صع.4) | ۲ بيضتان . ملعةة سمن 
وملاعق م طحةجبن روم مك ور(وقداستمىءعنها) | «ملاعق بقساط أبيض ناعم لاز 
الطر يق : 
١‏ - تدهن الصلية بالن الداىه دهزاً جيداً . 
۲ ترص بالبقسماط لتغطية القاع والجوانب تغطية متساوية . 
م تخفتق ببضتان خذيفاً وتصبان فى الصيلية على طرقة البقسماط لتغطيتها . 
۽ - يخفق بيضتان وتخاطان بالمعكرونة ويضاف ال جين اابث ور فى حالة استماله . 
ه - يوضع خليط الممكرونة فى الصينة المعدة وترج فى فرن حار حى حمر الوجه 
تترك الصينية لتهدأ نوعانم تقلب فى صحن وتقدم . 


الممكرونة المفلفلة 
المقارير : 
| كيلو معكرونة مقصوصة أو ؟ ملعقتا سن 
لان ااعصفور أو ترس ؟ کوب مرق آو ماء . ماح 


لر : 
١‏ - تمر المسكرونة فى ااسمن‌المقدوح حى يصفر لونيا , 


— (= 


؟ - يمل المرق آوالماء ويضاف ليعكرونة المحمرة وتقرك حى ننطج . 

+ - يضاف [امها مقدار آخر من المرق أو الماء إذا احتاج الآمر » وهذا مختاف 
تبعآ لنوع المسكرونة . 

التقيطة عبارة عن خليط أشبه بالسكريمة السائلة مسكون من : 

سائل إما أن کون لبن أو ماء أو خليطا منها » دقيق » بض 

وقد يدخل فى هذا خليط مواد أخرى مدل الزيت الطيب . 

وخطيط النقيطة بحب أن بكرن خفيذا الغاءة » لذلا وجب حفظه فى مكان متجدد 

الحواء مدة لا تقل عن عشر دقائق حى تمتلىء بفقاقع الحواء » ثم ترك إن أمكن فى مكان 

متجدد الحواء مدة ساعة قبل الإستمال . وفى يدض أنراع النقيطة يضاف ياض اليض 

الخفوق جامد وهذا ما يريد فى خفة خليطها . 

وبحرارة الطبى يتمدد المواء ويعمل على خفة النقيطة » وتدخل النقيطة فى كثير من 

الأصئاف ‏ حلوةكانت أو غير حلوة - ويختلف مقدار متو ياها باتلا نوع النقيطة 


المطلوب للصئف . 


رريقة عمل النقيطة 
للاقيطة أنواع عدة ولعملبا طريقة عامة هى : 
١‏ - يخلط الملح بالدقيق وينخل . 
۲ - تعمل حفرة فى وسط الدقيق وبوضع با الزرت والبيش فى حالة استماله) ٠‏ 
٣‏ - يضاف لتا المقدار المعين من السائل مع التحر يك المسشمر بلعقة خشب حى 
يدير قوام الخلوط غليظا وخاليا من أى ر للدقيق . 
؛ ‏ محفق النقيطة جيدآ خفقا مسشمراً مدةم  ٠‏ دقائق» حى تصير خففة علرمة 
المراء . 
ه - تيرك مدة لا تقل عن نف ساعة فى مكلن متجدد الهواء . 


— 
+ - يضاف بای مقدار السائل ويخفق الخليط ثم يستعمل . 
۷ - فى حالة استع)ل زلال البيض فق جيدآ حى يعمد ماما تم يضاف لنقوطة قبل 
الإستمال مباشرة ويقلب مخفة . 
لنقيطة ال ليزي بب انقبط ارو ابرية الرافية قم ١‏ 
( لل ألان كيك وبودنج اليوك شابر ) ( لدل ألان ڪيك) 
م ملاعق كيرة دقيق | كرب ابن ٣‏ ملاعق كبيرة دقیق | حرالی کرب لبن 
بيضة ذرة ملح بيضتان ذرة ملح 
بطر غر : تعمل بااطريقة العامة لعمل الاقيعاة 
النقيطة الإقتصادية ( رقم )١‏ 
المقارير . ملء ب ملاع ق كريرة دقيق ملعقة شاى مسطحة ملح - کوب ماه أولين 
أو خلبط منها ٠‏ 
ية : تنيع بالطريقة العامة لعمل الاقيطة ء إلا ألما خفق مدة أطول وحن علما 
قبل استمالها بمدة طويلة . 
النقيطة الرافية لعمل ألبان كك ( رقم ؟ ) 
القارير : 
م - ملاعق كبيرة دقيق ‏ بضتان | 4هلاعق كبيرةمن امن » ملح 
الأر يقر : ت«مل بالطر يقة العامة لعمل الاقيطة (صفحة ٠٠‏ )) 
انقبطة الفرنسية 
وتستعمل لتغطية الأطعمة قبل مير ها 
القارير : 
١|‏ ملعقة كبيرة ‏ دقيق ذرة طاح يياض بيضة » وبمكن استمال الصفار 
ملعقة حلو من زیت فرناوى أو زيتون | + كوب ماء داقء 
الطريقة : 
١‏ - تنبع الطريقة العامة لعمل النقيطة ( صفحة 4.0 ) 
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٣‏ - خف زلال البيض قبل استعال النةبطة مباشرة حى جمد ماما ويضان لاخليط 
سق بالنقيطة Toad in the bole‏ 
قار : مقدار من النقيطة الإنجايزية السيطة(صفحة ه.) . 
+ ك سجق ‏ ماح وفلفل أبيض . 
الأر يم : 
١‏ - تعمل التقيطة الأنيجليزية السابقة وتتبل بالملح والفلفل الا بيض . 
۲ - ورم السججق بشوكة ووضع فى صيلية مدهونة » ويرج فى الفرن مدة١٠دقائق‏ 
أو شوح . 
۳ - يقطع السجق نصفين أو قلعا متوسطة . 
۽ - تدهن الصبئية أو طبتق فرن بااسمن دهنا جيدا ويرص به السجق وتصب عليه 
النقيطة . بز فى فرن حار مدة ٣٠١‏ دقيقة . 
ه - تقدم ساخنة فنقطع قطعا مناسبة وترص فى طبق أو تقدم بدون تقطيع فى طبق 
الفرت . 
انقبطة بالفتيك 
١‏ س يستبدل بمقدار المجتق مقدار من افك المقطع رفيعا جد . 
۴ س يتبل البفتيك بالماح والفلفل . يعمل كالسجق بالنقبطة . 
عمل ألبان كيك 
القارير : مقدار من التقيطة الإنجايزية الراقية رقم أو رقم ۲ (صفحة ٤٠٦‏ ) سكر 
مسحوق (بودرة) ‏ مون س حوالى ملعقة كبيرة من لاتحمير . 
طرق : 
١‏ س تعمل النقيطة بالطريقة العامة ( صفحة 4.0 ) . 
۲ س يقدح قليل جد من اسمن فى مقلاة صغيرة نوعا . 
؟# تصب كية فلبلة من النقيطة كافرة لتغطية سطح المقلاة فقط ( طبقة رئيعة ) . 


عات 
+ محم السطح السفلى م تقب ليحمر السطح الآخر . 
٠‏ تقلب عل ورقة مرشوشة بالسكر الناعم ويعصر علا قليل من الليمون وتاف 
على شكل السيجارة . رص فى صحن وتجمل باقيمون . 
النقيطة بالنفاح 
الاير : مقدار من التقيطة الإنجليزية الراقية رقم ١‏ ( صفحة 4.5 ) 
+ ك فاحكبة كالتفاح أو اموز أو المشمش الخ . 
الطرية : 
١ب‏ ہز الفاكبة على ب نوعبا» يدهن صحن فرن بالسمن ٠‏ 
؟ ل توضع الفا كبة بالمحن وتصب فوقبا النقيطة . ترج فى فرن حار .5 دقيقة 
الان ڪيك بالزبيب 
. القارء. . کقادر ألبان كيك السابق مضاف إليما قليل من الزييب البناتق الرفيع . 
رر يج :كالسابقة ويرش قليل من الز بيب على طبقة النقيطة الرفيعة قبل أن يحم رالسطح 
١‏ السفلى لبان كبك وقتمم كالسابق . 


اليش من أمم ا مواد الفذائية العضوية ؛ ويمتبر غذاء كاملا لاحتواته على جيع المراد 
اللازمة لجسم الإنسان بكيات وافرة ؛ ويتسكون البيض من ثلائة أفسام : 

١‏ - القشرة : عبارة عن غلاف جيرى ذى مسام (كربونات الكلسيوم ) ملتصق 
بسطحه الداخل غشاء رقن . 

؟ ‏ الياض الزلال : هى المادة البروتيلية . وتوجد ذائية بالماء الموجود بالزلال 
بكثرة وعصورة فى خلايا صغيرة ٠‏ 
ويتركب زلال اليش من لاردم /' ماء ٦ر۲‏ | بروتين وود /'أملاح . 

۴ الح ( الصفار ) : وحمتوى على المواد 
الدهنية والبروتينية وأملاح الجسير 
والحديد والفسفور » وكية الماء به أقل 
ها فى البياض » لذا يعتس الجزء المفزى 
فى البيض ويتركب المح من ١۹ر١٠‏ .|" 
ماتء ۲ر | زلال 2 ۷دا | 
موأد دهنية ۱۰۹ |" آملاح 


وبأ كل الناس فى حياتهم العامة بيض الد جاج 
بكيات هائلة » لانه طعام مغذ وموك للحرارة 
وموافق الضعفاء الذين لايستطيعرن أكل كية 
كبيرة من الطمامالعادى » حيث أن متوسط وزن 
اليضة + جراما . والواد الغذائية الى فى عشرين بيضة تعادل القوة الغذائية فى كيلو جر ام 
من اللحم . كا أنه رخيص الم ومتيسر الحصول عليه . ولايخى أن أكل البيض لاتخلو 
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أحياناً من أضر ارئايحة منالميكر وبا تال ىكشفث فيه » وهى نكأ فى المادة من الطعام 
الذى يأكلها لدجاج » حيث يبحث عادة عن غذائه بين السباخ والحلات القذرة والمواد 
الرازية وأحسن البيض ماكان عه نقيا وذاك دليل على أن الدجاجة قد تفذت بالحبوب » 
وتخضر لون المع إذا تغذت بالأعهاب » ووسود إذا تذذت بالحشرات . 


فساد البيض 


والبيض سريم الفساد لنخلل الحواء المحمل بالبسكتريا بدلا من الماء امبر يط. خف 
وزنالبيض ويتفاعل حبذ المواء مع حامض‌الكر بيك الذى ف المح مع أملاح الكريت 
القلوية التى تتواد فى الزلال ؛ ويائج عن هذا التفاعل أيدروجين مكيرت له رائحة كريهة 
يعرف بها البيض الفاسد . 
اختيار البيض 
الطرية: امرولي : توضع البيضة بين العين ونور الشمس » فإن وجد بمانقط عكرة وكانت 
غير صاففية اللون دل ذلك على فسادها. وهذهطريقة تجارية يتيع,االفلادحون 
اللر يف الثائ,, : وهذه طريقة مازلية : نذاب جزء من الملبح فى عشر أجزاء من الماء 
( ملعقتانكبيرتان من الملح فى نمف لتر ماء) ويوضع المزيج فى إناء ثم 
تلق البيضة فيه فإذا طفت على وجه الماء كانت اليضة فاسدة غير سليمة 
لاحتواها على الغاز . 
حفظ الييض 
ذظ البيض فى حالة كثُرة عدده أو لشحئهليلاد أخرى » ويشترط فى ذلك أن بكرن 
اليض طازجا تماماء وأن مسح فقط ولا يفل بتاتا < ترال الطبقة السطحية الطبيعية 
المائعة لدخول الحراء . 


= ~ 
طرق حفظه 
١‏ - يحفظ فى ثلاجات » أى فى درجة حرارة منخفضة لا تصلح لدو الإكتريا . 
؟ ‏ يحفظ فى صندوق أو وعاء من الخشب وذلك ٠‏ 
(1) يفرش الصندوق باشارة خشب أو رمل ناعم أو أغالة أو جيس . 
(ب) يوضع البيض فى الصندوق متفرقاً بعضه عن بءض بحيث يكون الطرف 
المدبب لاسفل . 
(ج) علا الفراغ من جميع الجبات بإحدى الموأد السالفة الذكر . 
)١( - ٣‏ يستحضر إناء من الزنك أو الصفيح اوه بالماء حل فيه جير مطفأ با رة 
٠١ : ١‏ أو بعبارة أخرى لكل لثر من الجير عشر لثرات من لاء ٠‏ 
(ب) يوضع البيض فى هذا المزيج فتنسد مسامه فلا ينفذ منها الحواء وقد شوهد 
أن طعمه هذه الطريقة يكون متغيراً إذا أكل على هيئة بض مضب 
( برشت )» أما إذاكان مقلياً أو استعمل فى أصناف أخرى فلا تغير فى طعمه . 
4'- يوضع البيض فى محاول ملحى باسبة واحد إل عشرة » فيسد الملح مسامه 
وبمنع الحواء من الدخول . 
ه - يغطى البيض بطبقة من مادة دهنية أو من الشمع نع الماء الذى بداخله من التبخر 
البطىء؟ا ينع الحواء من الدخول من مسامه » وقد شوهد أن أحسن المواد الى 
يغطى ما البيض زيت بذر الكتان ( الحار لانه أشدها تأثيراً » وتبق البيضة مدهونة به 
أشبر دون تير وهذه الطربقة أحسن الطرق الابقة وأفضابا . 
طبى البيض 
يطبى البيض بعدة طرق ؛ ويقدم صنفاً قاما بذاته » أو مع أصناى ومقادير أخرى » 
مكونا أطباقا مغذية ٠‏ ويطهى البيض : 
١‏ - بقششرة كا فى البيض الوق . مضبما ( برشت ) أو جامداً . 
۲ - بدون القشرة » کا فى البيض المقلى ف الماء أو السمن أو مطهى على البخار » € 
فى قوالب الحلوى الختافة مثل الكستردة . 
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۴ س بيض مربرب دقم ١‏ (المزج المح بالبياض ) . 
)١(‏ مطبىف السمن »ا فى عمل البيض المفرى بان (وعچe (Serum bled‏ 
(ب) معلبى فى الین ؛ ؟ فى حل الكستردة بأفواعها . 
(<) لض المربوب يستعمل لتغطية الا طعمة لتحميرها ولاك المقادر يحض 
۽ - بيض مريوب رقم ۲» وفيه يخفق اليض خفقاً جيدآ لمربق اللا الروتيية 
فيماؤها المراء البارد ويء مل على خفة المزبج» وهذا المواء بمتمدد فى أثناء النضج 
فيزيد فى خفة الصنف » كا فى عمل البسكوتات والكمك الآسفنجى والبودنج . 
)١(‏ تجارب عملية لبيارف الطرق الصحيحة لطرى البيض 


مال م اليب اسر 


رم النجر بة الاتيجة 
١‏ نوضم اليضة لى ماء بارد وترفم لدرجة | البياض لزج ولين نوعاء والح جمد وها 
اأنليان وترك لتلى دتيقة . ثفدم حالا والتدارى 
۲ توضم اليضة فى ماه مذلى وترفم مل نار أ كالابقة رقم ١‏ 
هادلة برط ألا ينلى الماء وارك عن 
4:۷ الق 
۳ تغل البيضة فى ماء مفلل مد: +5 دفائق جمد الوياض تماءا , أمالمح فيجيد خارجة 
ون الوط لينا وذلك اسرعة الهج "ى 
منعت ومول المرارة لوسط الح 
4 لوضم البيظة فى ٠ء‏ مذلى وتنلى "٠‏ وقفة مدت اة ءاما ولوحظ وجود لون 
م ترك لتبرد يطاء أخشر ول الع وهذا لالج من الفوسفور 
٠‏ عاد رفم ) واضل مدة ١٠١‏ دقيقة وتبرد | جمدت البيشة ماما . وم يظبر أى انير 
برمة ف لون الع ٠‏ 
1 مزج ج ية مربوبة »ل رطل لبن ٠‏ | كان الزيج لينا ومعجدا فى سض الأجزاء 
ملمقة شاى من كر وح لى فرن حار 
۷ تماد التجربة رلم ١‏ وز ل فرن مزبج ناعم الهس متاك الأجزاء وهذه 
معوسط المراره فى صينية بها ماء . هى الطريقة المديعة لسل الكتردة فو 
الةرن Baked Custard‏ 
4 تعمل المقادير الابقة وتوشم فى إناء كونت كسترده وفلبت ف الطبق 
مدهون وتطبى بالخار 
. تستسمل تفس القادير وتطهى على مام | ونت كسترده سائلة سيك وتسمى : 


80,160 or Cup-Custard 


N= 
التتيجة العامة‎ 


١‏ - يحب ألا قكون دربة الحرارة قوية ولاسريعة حى لايتجمد الزلال فنع 
ترب الحرارة إل المح . 
۽ - فى حالة خاط البيس بطعام آخر يحب ربه أولا ثم خلطه جیدآ حتى يتوزع 
فى الطعام پالتساوی . 
۳ - إذا أريد سلق ايض جامدآ فيغلى مدة م,"دقيقة م يوضع ف ماء بارد مباشرة. 
۽ - إذا أريد ساق اليض مضياً (.رشت ) فيغلى مدة إ۴ دقبقة . 
(۲) تجادب علية تبين تأثير المرارة ف اليش 


التج_ربة 


يذلى قليل من اأساء به ملح فى مقلاة م 
٠‏ تتكس البيطة باحتراس ونوضم بها . 
يقد ح من بالمقلاة ‏ ولؤخز قطمتان دن 


النتيجة 

جمد الزلال أولا وبسرعة ثم ااج وهذا 

النوع بسى 986 Poaching an‏ 
١‏ اافطءة الغطاة با لبيش نتيجها حسئة 


البز عتساويتان فى الحجم والوزن وتنطى 

إحدها باليش المربوب والأخرى تركب 
ثم مممران ف السمن على الوجبين - تنقطءان 
المرازنة 

توضم كية ماساوية م فتات ا لزق طبقين 
بودئج نماي كلتا هما بكنيتين متساويتين ٥ن‏ 
اللبن ‏ تغطى إحداهما مح يضة .ربوب 
وعميز الاثنان فى فرن «توسط الحرارة 

بهذ زلال البيض فقط ويرب جيدا 
بسکین فى مکان بارد_. 


ولم يتسرب السن داخلها اند اليض 
بالمرارة 

؟ ‏ القطمة الغير مفطاء ارت بأ كلا 
وامئصت ااسمن 

١‏ البودئج واليض نجيف 

۲ البودنج من غير اليض لم يتجيد 


تكونت رغوة بيضاء جالسة نائجة من تخل 


إلحواء فى الملايا الزلالية 


الننيجة العامة 


؟ - يستحمل البيض غلاق ل+فظ الاطءمه فى أثناء الطبى منعاً من تسرب المادة 
الدهنية الى قيب عشر دضمبا ٠‏ 
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م يتمل ايض فى تمخانة اواد » ويعمل على تجمد البودج . 
٤‏ - ي تعمل الرخرفة ويعمل على خفة الاصصاف . 
ه - يمملى طما فذيذآ للأطممة وارا خفيفة وي يد هن قيمتم| الفذائية . 
البيض المسلوق المضبب (رشت) 
الطريةئ مؤولى : يلق اليش فى ماء مث ويئقى من 4-74 داق مى حب 
الطريقم اشائ : بای البيض فى ماء مغل ويضطلى الإناء ويترك به البيض بعيداً عن انار 
مدة ه١٠‏ دقائق حسب الرغبة . 
الطر يقر اا : باق البرض ف الاء البارد ويرفع الإناء على نار هاد'ة حى يذلى وير ك 
البيض المسلوق جاءداً 
يلق البيض فى الماء البارد ويرفع الإناء على نار هادئة ويعرك ٠دة‏ و١‏ دقيقة وبءدها 
برك ف ماء بارد مین تقشيره . 
البيض الملوق المحدر (مزعلل ) 
القارر : ملعقة كبيرة من سمن » عدد ‏ بيضات ملوقة جامد » ملح - فال , 
لطر : 
١‏ - يقدح السمن ويحمر فيه البيض ااقشر ؛ ثم رفع ورش بالملح والفلفل . 
؟ - يرقب فى حن ويحمل بالمقدونس ء وقد تقدم معه صلصة الطماطم (ص8؟) ٠‏ 
البيض بالمايو نيز 
لقارير : كرب صلصة مايو ئيز ( صفحة ۸١‏ ) : عدد 1 بيضات مسلوقة جامداً باردة , 
علمقة حاو من مقدونس مفرى ٠‏ 
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الطريئة ' 
١‏ - يرك البيض حيحاً أو يقطم أنصافا طولا . 
۲ - يرص فى عن ويغطى بصلصة المأبو نمز ويحمل بالمقدونس الفرى . 
القارير : عددبیضاتمسلوقة جامداً ؛ كوب ص لمة بيضاء ( ص٤‏ ) ماح »فلفل أيض 


انطرية: : 
١‏ - بقشر البيض ويقطع حلقات أو أنصافا طولا وحتفظ بمح ( بصفاد ) بيضتين 
؟ - يرتب البيض فى حن دانىء وبغطى بالصلصةء يتغل صفار اليض . 
م - يعمل من المح ( الصفار ) المنخول قرص اكمس بأشءتها . يقدم الطب ساختاً 
ايض باله.لصة اليضاء (رقم ۲ ) 
القلدير * 
عدد | ببطات مساوقة جامد مثلئات صغيرة من الاز انەر 
٣‏ كرب صلصة بيضاء ( صفحة 4( | #لعقة <لو ون مقدونس مفرى 
الطريق ‏ 
١‏ - يقشر البيض » وتشق الواحدة نه .فين طاولا ويفصل أصفار عن البياض . 
؟ - يفرى بياض البيض فريا غليظا . 
٣‏ - تسخن الصلصة ويضاف [أما ايض المفرى وتتبل بالملح والفلفل . 
۽ - توعضع فى حن دذافىء وبمل السعاح بأنهساف مح البييض والمقدونس المفرى 
وتوضع مثلثات الخبز حول الطبق . 
البيض الامكندرانى بالطاطم 
المقارير : 
عدد ‏ ببضات ماوقةجامداً | ملعقتان من سمن ملح . فلفل يصلة مفرية . 
كرب طاطم مصفاة حوالى كوب ماه ملعةةشاىمنمقدو نس مف ري 


~E 


الار بي * 
١‏ - يقدح اسمن وحدر فيه ابمل حى يحمر لونه ٠‏ 
۲ - يضاف ايه الطماطم المصفاة وتترك حى تتفي ضاف المقدو نس والاء وتقبل 
بالملح والفافل » وتترك حى تخلى مدة دقيقتين . 
م - يضاف البيض المةدور للطماطم ۽ ويترك الإناء على نار هادئة مدة ه دقائق 
مع ملاحظة تقليبه بعد منتصف المدة . 
٣‏ - يرفم البيض من الطماطم وتشق الواحدة نصذين طاولا أو تترك صحيحة . 
ه - برص البيض فى صحن وتصب فوقه الطماطم . 
ملحوظة : يمكن نقد م البيضو الطماطم داخل حلقة من البطاط س|[ابموك ( ص )٠۸۲‏ 
البيض بالكارى 
القارير : 
عدد ٩‏ بيات مساوقة جامد | فجان شاى من أرز مسلوق 
مقدار من صلصة الكارى ( صفحة ۷۸( 
الأريقة . 
۹ تعمل صلصة الكارى وتترك على نار هادئة مدة نصف ساعة . 
۲ - يقشر البيض وبضاف للصلصة ويترك با مدة ه دقائق . 
NS ۳‏ 
غ - يوضع | لارز فى الصحن على هيئة حاقة مجرفة . 
ه - برص داخل الحلقة وتصب الصلصة عليه أو حول الآرز . 
يض بالانعوجة (دقم ) 


للقارير : 
عدد ۲ بيضتان مسلوقتان جامدآ ملمقة شای من رو ح الانشوجة(ه) , 
ملعقة حلو زبد . فلفل أحمر قليل من اللون ال إذا احتاجالأمم) 


(م) لشترى فى زجاجات من لات البقالة 


۷ - 


الطريقة : 

١‏ - يقشر البيض وتقطع الواحدة نصفين عرضاً » ويقطع جزه ٠‏ صغير من أسفل 
الآضانى لياعد عل سبولة الآرتكاز . 

؟ - يتزع المح ويمرر خلال منخل سلك ‏ أو يدهك جيدآ ء ثم تضاف إليه المقادي , 
الأغرى ويدهك الخليط جيدا حى ينعم تماما . 

+ - يوضع الخليط ف ىكيس من الورق أو اللسيج به قع بشكل وردة . 

۽ - يفط اخلط عل هيئة وردة داخل أنصاف بياض البيض . 

-_- توضع كل واحدة على حلقة من الطاطم أو الخيار أو البنجر الناضج . 

دض بالا نشو جة (رقم ۲( 


المقارير : 

عدد م بيضات مسلوقة جامدآ عدد ؟ من الا نشوجة المملحة 

ملعقة حلو زبد فلفل أحمر ‏ قليل من اللون الآحمر 
الطرية: : 


١‏ - يقشر اليض وتقطم الواحدة فصفين عرضاً وينزع المح » وبقطع جزء صغير 
من أسفل الانصاف كااسابق . 
م - مسح الاك وجة جيداً ويزال ما الدوك وتنحق و يضاف إلا الزبد ومہ 
البيض ويدعك الخليط جيداً حى ينعم هاما . 
۳ - يتبل الخليط وعرر خلال منخل ملك . : 
٤‏ - يلون على حسب الرغبة بشرط أن يكون لونالمزيج فانحا . 
ه - يضغط الخايط كالسابق على أتصاف بياض البيض 
3 - يقدم على حاقات من الطاطم أو الخبار أو البنجر . 
بيض بالكريمة (رقم ١‏ ) 
للقارير : عدد م بيضات مسلوقة جامد > ماحقتان كير تان من كريمة مخفوقة » ملعقة 
صغيرة من مةدونس مفرى ناعم . قليل من الماح . 
حلام - طبى) 


=~ \A~ 


الل : 
١‏ - يقشر اليض وتشق الواحدة نمفين عرضاً ويزال المح ويقطع جزء صغير من 
من أسفل كل نصف ليسهل ار تکازه . 
؟ - ردح البيض خلال منخل لك . 
م - تضاف الكرية الخفوقة لح ابض وكذا الاقدونس . 
۽ اا أنصاف اليض باللبط على شكل وردة . 
ه- تقدم على طبقة من كامخ الخضر أو على حلقات من الطاطم أو البنجر الناضج 
بيض بالكرعة (رقم ؟) 
القارر : عدد ‏ بضات مسارقة جامداً ؛ ١+‏ ملعقة كيرة ز بد ء ماعةتان كيير نان من 
كريمة عنفوقة ملح - فافل أيض . 
الطريقة * 
١‏ - يقشر اليض ويشق الواحدة نصفين طولا . 
۲ - يتزع المح وينخل بمنخل لك م سخلط ويدعك جيداً . 
+ - تضاف الكرمة امخفوقة والملح والفلفل ٠‏ 
۽ - يوضع الخليط فىكيس ذى بلبلة منقوشة . 
ه - بلا بياض البيض بالخليط ثم يضم كل نصفين معا لتكو ين بيضة كاملة . 
5 - ينقش مكان الالتصاق بوردات صغيرة من الخليط . 
۷ - تعمل فرشة من كاخ الخضر ويحمل سطحرا بالبيض الحو النقوش . 
بيض محشو با لما یو نيز 
القارير ؛ عدد ۴ بيضاته مساوقة جامداً » ملعقنا حلو صلصة مايونيز ( صفحة مم) 
إ ملعقة شاى هن مقدونس مفرى . 
الطريقة : 
يعمل مثل البيض بالكربة رقم ١‏ ياستيدال الكرعة بصلصة الاير فير . 


)~~ 
البيض المسلوق بدون قشر 
4 البيض الملوى ف الماء بدون قشر 5888 20360160 
المفارير ,كوب ماء مغلى مطاف إليه م ملعقة شاى من ل أو عمير ليون - ملح 


الطرية: : 
١‏ - تكس البيضة فى فاجان باحتراس. 
؟ - رك الماء حركة دورية وتصب البيضة باحةزاس و5ساوى أطرافبا لتأخذ 
شكلا مستديراً وتترك من ٠‏ - م دقائق رفع باحتراس قصوصة وتصق 
من ‌الماء. 
٣‏ - توضع على خيز مقدد (توست) مصتدير مدهون بالزبد وتقدم ساخنة . 
ملحوظة : يوجد إناء خاص لسلق اليض ف الماء بدون قشر . وهو معد بأريع حلقات 
من المعدن . ولاستعاله يوضع به الماء المملح المضاف إليه الخل أو عصير الليمون يكر 
البيض باحثراس واحدة فواحدة ويصب فى الهلقات المعدة ويترك من ؟ - م دقائق . 
يرفم البيض وبتمم كالسابق : 
الييض المساوق ف الان بدورن قشر 
المقارير و الطريق: : مل البيض المسلوق فى الماء بدون قشر » ويستبدل الماء ابن ويستغى 
عن عصير االيمون أو الخل 
البيض المسلوق فى الطاطم بدون قشر 
الطريف : كالبيض المسلوق ف اللين بدون قشر . ويستبدل مقدار الآبن مقدار من صلصة 
الطاطم الخفيفة ( صفحة هه ) . 
البيض المسلوق بدون قشر بالآسفا ناخ 
القارير : عدد ع بيضات » 4 كوب ماء مغل ملح ملعقة شأى من عصير مون 
+ك اسفاناخ بيوريه ( صفحة ۲۹۲) م 


_- .لم سه 
لر : 
١‏ - يعمل الأسذاناخ اايبوريه ويتبل ويفرد فى الصحن المد . 
؟ - يسلق البيض بدون قشر فى ا0اء للذلى المضافإله الالح وعصير الليمون (واحدة 
فواحدة ) کا فى (صفحة ٠١‏ )» ويوضع فوق الأسفاناخ اليو ريه 
م - بقدم توآ للماندة وهو ساخن . 
القارير + 
١‏ - يعمل عدد من اليض الماوى بدون قشر ف الماء » ويوضع على حلقات من 
الخيز المقدد المدهون . 
؟ - يعمل الخلوط الآ : ملعقة حلو زبد - ملعقة كبيرة من لبن » ملء عدد ماءقة 
كبيرة من جبن رومی ميشور »۾ ملعقة شای من مسحوق الخردل . قليل من 
الفلفل الأحر » ملح . 
ارط : 
١‏ - يسيح ال من ويضاف إابه الجبن الروءو. واللبن والتوابل» ويقاب "خارط 
جيداً على نار هادئة حى بغاظ قوامه . 
؟ - يغطى البيض لبط الجين الابق وهو ساحن ويحمل بالمقدونس ويقدم فى 
الحال . 5 
البيض المسلوق بدون قشر فى الحار 


المفارير : 
عدد ۽ بيضات كبيرة ملدقة سمن ملء ملعقة كبيرة جين رو مى مبشور 
جك أسفاناخ ببوریه (ص ۲۹۴) كرب صلصة بيضاء ( ص 16) 


١‏ - تدهن عدد ۽ من الحار بالسمن الدؤء : ويرضع بكل طبقة من الأسفاناخ 

؟ - يوضع على طبقة الأسفاناخ بيضة مسلوقة ف الماء بدون قشر (صفحة )4١15‏ 

م - يغطى البيض بطبقة من الصلمة البيضاء . 

۽ - يرش الجين الرومى على السطح وتر ج فى فر حار ليحدر الوه م تقدم ن الحال 


- |[ سس 


بيبش مفرى على الطر يقة الافرنحية Scrambled eggs‏ 
يوذ لكل عدد ١‏ ببضة المقادر الآنية : 
قطعة زبد فى سمجم عين الحجل فلفل أبرض - ملح 
أو ملعقة مسطحة من نباتى خز مر أو مقدد(توست) ( E‏ 
ملم ةكبيرة من لبن مربع أو مستدر مدهون بالزبد ‏ | له 


الط ية ٠‏ 
١‏ - يكسر البيض ويضاف إليه اللإن والماح والفلفل ويمرج ابيع معأء 
۲ - يسيح الزبد أو السمن ويضاف إليه الخليط ويقلب برعةعل نار هادئةو يتزع 
الآناء بعيداً عن النار عندما يتجمد الخليط قليلا . 
٣‏ - يوضع البيض المفرى على الخبز المحد و يبحمل بالمقدونس وبقدم ساخنا . 


بيض مفرى اسکندرانی ( شكشوكة ) 


القارير : 
عدد 1 بيات ملعقتا من 
رفا ا لفقل کوت اء 
بصلة متو سطة مفر ية ملعقة حاو من مقدو نس دفر ى 


الطر غر : 
١‏ - يقدح السمن وعجمر فيه البصل حى يصفر لونه . 
۽ - يضاف إليه الطاطم المصفاة وتعرك حى تنضج فبطاف ااقدونس والاء وتئبل 
بالملم والفلفل وتترك حى تغلى . 
+- طفق ايش سيدا دياف الام وبق الغليط يظاء وباستمرار ثم برك 
على نار هادنة مدة ه دقائق . 


. يغرف فى صن ويقدم مأنا‎ - ٤ 


-4- 
البيض المقلى 
الطر بف : 
١‏ - يقدح السمن ويسكسر اض واحدة واحدةء فى قجان 
؟ - تلق البيضة فى السمن باحتراس وتساوى أطرافها بملعةة لتأخذ شكلا مستد. أ 
٣‏ ل نترك دقيقتين ثم ترفع واحدة بعد الآخرى »قصوصة . 
۽ - رص ف الطبق بنظام ويحمل بالمقدونس » أو ,وضع على خمز مقدد (توست) 
ويقدم سانا ؛ أو يعدم على :و ست مدهو ن خليط ص الزيد ومعجر نالالشوجة. 
اليض بالرسطرمة (رةم 6 
١‏ - تقلى البسطرمة فى قليل من السمن وتفرد فى الصحن 
؟ - يكسر فوقبا البيض بعناية واحدة فواحدة ورش بقايل من الملح والفلفل . 
م يعاد الصحن على النار مدة دقيقتين أو ثلاث . 
۽ - يقدم البيض ف الصحن نفسه بعد لفه بورقة » أو رفم البيض باحتر اس ويترتب 
لبون 
البيض بالبسطرمة (رقم ؟) 
١‏ - نقلى الوسطرمة خفيفاً ورفع ويرتب في صحن على حسب الرغبة . 
؟ - بقلى البيض واحدة بعد الاخرى 5 فى البيضن القلى اسايق » ويرفم باحتراس 
ويوضع يحانب الإسطرمة ٠‏ يتبل ايض بالاح والفلفل ويقدم . 
بيض مقلى بالسجق للسجق ( رقم ١‏ ) 
مقار :م ك سجق , ملعقة كبيرة من سمن , عدد ع ه بيضات » ملح » فلفل 
الطرك > 
١‏ - يقطع للسجق قلعا صذيرة نوعا ومر فى السمن المقدوح نصف تحمير . 
؟ - يكسر فوقة البيش واحدة فواحدة با<تراس ويرش بقلل من الماح والفلفل . 
؟ - بترك على الار حى يومد بياض اليض وبقدم للبائدة وهو ساخن ٠‏ 


مم 


بيض عقلى بالسجق ( رقم ۲ ) 
قارير: كقادير السجق بالبيض السابقة . 
وريت 
١‏ - يقدح السمن ومر فيه السجيق المقطع ويرفم ٠‏ 
۽ - يقلى ايض فى السمن التخاى كا فى البيض المقلى (ص۲۲٠)‏ وفع ياحتراس 
۲ - يوضع البيض المقلى والجق بنظام فى صحن دأنىء ويقدم ٠‏ 
بين مهلى بالعصاج 


لاریم : ملعقتان من عصا ج عادى أو بالطاطم ( ص )۱٤۹‏ ؛ عدد ۽ - ه برضات . 
ملح وفلفل »> ملعقة صغيرة من من ٠‏ 
الطر قز أ 
١‏ س يطضا:., السمن للعصاج درفم على انار حى يسخن اما . 
= کسر فوقه البيض وأحدة بعد الاخزى بعد احق من سلامته 0 
+ برش الييضص بقلل من الل والفلفل وماد الصحن على النار حى مد ناض 
اليض . يلف الصحن بورقة أو فوطة ويقدم للماندة . 
ملحوظة : يطبى اابيض بالعصاج كالالى : 
9١‏ - دو ضع المصاج الاخن ف مليق الفرن الخاص و اسار ی سطحهة . 
؟ - یکر ذرقد البض واحدة فراحدة ورش بالملح والفلفل وبقليل من المن 
المقدوح ويز ج فى فرن حى جمد البراض و يقّدم المائدة . 
بض يذل فل ا 


الفارے © - ۹ بيضات ؛ عدد ۹ ملاعق 5يبرة بن فول مدمس : مليقتان کے تان 


عن سمن » ملح لفل ٠.‏ 


الطريقة ٠‏ 
١‏ - يقدح امن ويضاف إليه الفول ويقلب معه على النار مدة م دقائق ثم ينل 
بالملح والفلفل . 
؟ س يكر البيض فوقه واحدة فواحدة باحتراس ويرش بقليل من ال ملح والفلفل 
م يعاد المحن على النار حى ينضج البيض » يقدم بعد لفة بورقة مشرشرةالطرف 
يض مقل بالفول المدمس المفصص (دقم )١‏ 
القارير : كقدار البيض المقلى بالفول المدمس (رقم )١‏ . 


الطريقة : بزع قشر الفول ثم تتبع طريقة البيض بالفول (رقم )١‏ 
بيض مقلى بالفول المدءس (دقم ۴) 

قاري : كقادير البيض المقل بالفول (رةم )١‏ بإضافة بصلة متوسطة مفرية . 

الطرية: : 

١‏ - تحمر البصلة فى السمن حتى امقر ويضاف إليها الفسول و بقلب الخليط مدة 

دقيقتين ويرفم من على النار ٠‏ 

؟ - يوضع فى صحن فرن مدهون على هيئة طبقة منساوية . 

؟ - بكر البيض باحتراس واحدة فواحدة فرق الفول ويرش بالملم والفلفل . 
4 - ترج فى فرن متوسط. حى حمر بياض البيض نوعا . يقدم ساخنا . 


أقراص ايض (رقم )١‏ 
الوارے 
عددې) بيضات ملعقة شای من مقدونس مفرى 
بصلة صغيرة مفرية ‏ ملح ظفل عدد م ملاعق زیت فرناوی التحمير 
الطرية: : 


١ح‏ يدعك البصل بالملح والفلفل ثم يضاف ايض . 


- (e 
. خفق اليض قليلا ويضاف إليه المقدواس المفرى‎ - ۲ 
يقدح الزيت فى طاسة ويصب بها ريع مقدار ا لبط ویترك حتى حدر سطع‎ - ٣ 
٠ السفلى للقرص ويقاب القرص لتحمير الجبة النانية حم يرفم من الزيت‎ 
۽ - تسكرر العملية حتى يلتهى المقدار . ترص الأقراص فى صحنو تم لبالمقدونس‎ 


أفراص اليض (رقم )١‏ 
القارير : 
۽ بيضات . ماح وظفل ٣‏ فصوص وم ملعقة شاى من كمون ناعم 
ملعقة حلو من بسباط ۽ ملاعق زيت فر نساوى للتحمير 
الفر بق : 


. يدق الثوم ناعما ثم يضاف إليه الكون‎ - ١ 
,٠ ؟ - فق البيض قليلا ثم يضاف إليه خليط الثوم والكدون وكيذا البقسراط‎ 
, يتل بالملح والفلفل وتخفق قليلا . يقد ح الزيت فى طاسة‎ - ٣ 
٠ يصب بها نصف مقدار الخليط . عم افرص من جبتيه ويرفع من الزيت‎ - 4 
و - تكرر العملية مرة أخرى لعمل قرص آخر . توضع فى صحنو تحمل بالمقدوفس.‎ 
Seoleh Eggs )١ يض اسكتلندى ( رقم‎ 
* القاريم‎ 
۽ - بيضات م-اوقة جامداً بيض وبقسماط لانفطية » ممن غزير لاتحمير‎ 
دكاو لحم سجق أفرتجحى بقرى ناعم| ماعقة حلو من دقيق متبل بالماح والفلفل‎ 
: ارغ‎ 
. يقذر ايض وبغطى سطحه بقليل من الدقيق التبل‎ - ١ 
ا بذع غشاء السجق الجلدى ر يمجن الاحم جيدآ ويقسم أربعة أقسام‎ 
م - تغطى كل بيضة بقطعة من لحم السجق ويساوى علبها اللدم جد وتبط‎ 
. الأطراف لسبولة الآرتكاز . تغطى بالبيض مقاط‎ 
. ۽ - مرف السمن وترفع منه وتترك تيرد نوعا فتدق :سفين عرضا‎ 


5-5 
النقريم (1) يقدم ساخناً كالأنى . 
يوضع كل نصف على قطعة متديرة من الخيز اندر أو المقدد المدهون بالزيد ويصب 
حول الطبق قليل من صاصة الطاطم (ص 44) ويقدم الباق فى القارب الخاص . 
(ب) يقدم باردآ كالأتى : 
١‏ - يوضعكل نصف على حلقة من الطاطم أو الخبار وحمل الصحن بكاح الخضر 
الممزوج بالصلصة الفرنسية (ص ۲۳۷) 
۲ - أو يوضع كل نصف على حلقة الطاطم أو الخيار ويحمل الصحن يكام الخس 
لماوز (ص /00؟) 
بيض اسكتلندى (رقم ۲) 
المقارير ' کر 


5 ا 
۽ بيضات مارقة جامداً | ملعقة حلو مندققمتل | بيض وبةساط للتغطية 


كيل ولحم سج ق أفرنجى بقرى | ملح فلفل -جوزةالطيب | سمن غزير لانحمير 
ناعم ! كيلو لحم مفرىناعماً | عصير بصلة صغيرة 
الطر يف 0 


. يقشر البيض باحتراس ويغطى بقليل من الدقيق المقبل‎ - ١ 
؟ - يفرى اللحم ناعماً مرتين أو ثلاثا وقد يدق بالهاون ثم يتبل بعصير البصل‎ 
. والملح والفلةل وجوزة الطيب‎ 

. يضاف خليط الاحم إلى السجق ويعجن الخليط جيداً جداً‎ - ٣ 

۽ - يقسسم الخليط أدبعة أقسام . 

0 - يغطى البيض المنبل باللدم ويساوى السطح ماما وتبط الاطراف 1 
٦‏ - يغطى بالبيض والبقساط ومر تحميراً غزيرأ . 
۷ - يرفع من السون ويبرد نوعا . تقطم الواحدة تصفين عرضا . 

ةرم : يقدم ساخدنا أو بارداً كا فى البيض الاسكلدى (دقم ( ص 6 . 


حب 1۲۷ 


أقراص البيض بالخضر 
لقارير : 
٦‏ ببضات » ملح - فلفل ؛ملعقةسمن | بصلة صغيرة مفرية ؛ ١‏ من الطاطم المتوسطة 
١‏ من البطاطس المسلوق (ص١8؟)‏ | معلقة شأى من مقدونس مفرى 
الطريقة : 
يكس ايض وق قليلا.. 
وح ققش الطاطم وتقطع قطعاً صغيرة ويفرى البطاطس . 
٣‏ س غير ابمل فى السمن ثم تضاف إليه الطاطم والمقدو نس والبطاطس وتحمر 
قلبلا ثم زفم من على النار وتقرك لتبرد نوعاً م تضاف للبيض . 
٤‏ - يشدح قدر بسيط من السمن فى مقلاة و يصب بها مقدارفنجانقبوة من الخليط 
لبسكون قرصاً وعند ماتممر السطح السفل بقلب على الوجه الآخر . 
ه - تكرر العملية حى ينتهى المقدار . 
5 - رص الأقراص فى صحن ومممل بالمقدونس 
ضلع ا Egg Outlets‏ 
المقارير ٤‏ بيضات مساوقة جامدآ , ملح » بيضتين ل كوب صلصة بيضاء غليظة ( بأنادا 
صفحة 14) ملح فلفل أحمر ‏ جوزة الطب . 


لري : 

. يشر البيض ويفرى بالسكين‎ - ١ 

. تعمل الصلصة الذليظة ويضاف [اما الببض المفرى والتوأبل‎ - ٣ 

۳ - يضاف مع اليض ويعاد تسخين الخليط على نار هادئة 

۽ بوط الخليط فى طب مبلل حتیریرد . 

وح قم الخليط ستة أقسام و يشكل كل قسم على هيئة الضلع 

1 - تنطى القطع بطبعة خفيفة من الدقيق المتبل ثم باليض و بالقاط . 

۷ - مر فى السمن الغزير وترفم وتصنى على ورقة ويوضع بالطرف المديب للقطم 
رق مقدونس يشل عظمة الضلع . 


- fA = 


التقرم ‏ 
١‏ يقدم ساخناً ومعه صلصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ ) ؛ أو يقدم على طبقةمن 
الأسفاناخ البيورية (صفحة ۲۹۳) . 
كرات اليض 


لطر : 
١‏ - يعمل خبط ضلع البيض السابق ويشكل على هبئ ةكرات . 
۲ س تغطى الكرات بالدقيق المتبل ثم بالبيض والبقساط وتحمر فى المن الغزير . 
س نقدم معبأ صلصة الطاطم فى القارب الخاصن (ص ٠۸‏ ) 


( العجلة الأملت ) 
المجة أو Omeletles‏ )بن الاصنا ف المغذية السبلة التحضير السريعة النضج والسنصر 


الأساسى فى العجة هو البيض ء وقد تستعمل معه بعض الو اد الغذائية النى بزل لتزيد فى 
قيمته الغذائية ولتنويعه » وللأملت ثلانه أنواع شائعة . 


۲ فرنسی ؟ - إنجايزى + - مصرى 
النوع الأول 
الآملت الفرنسية 
المقارير : 
٤‏ - بيضات ملعقة شاى ماء لكل بيضة ( تجمل العجة 
ماح فلقل خفيفة )أو ملعقة شاى من لين أوقشدة 
ملعقة حلر من عن (يزيد ف القيمة الغذائية) 
الطر يق * 


١‏ - يك المقدار المين من البيض فى سلطانة » ويضاف إليه الماء أو اللين أو 


= ااه 


الكريمة والملح والفلفل , ويقلب الخليط بشوكة حى يمرج اامم بالبياض . 
۲ - يوضع فى مقلاة مقدار السمن ويترك على النار حى يسيل السمن ويسخن قلإ لا 
بشرط آلا يقدح . 
٣‏ - يصب الخاوط فى مقلاة وهى على النار وعندما يبدأ البيض فى التجمد يعمل فال طح 
العاوى للعجة بضعة شقوق بطرف السكين لتسمح للسائل أن مر خلالها و يستمر 
على ذلك حى تتجمد قليلا . 
۽ - ترفع المقلاة بعيدآ عن النار ويطوى الطرف السفلى العجة ( القريب من اليد ) نحو 
الوسط باحتراس وبعدها يطوى الطرف الملوى كذلك ٠‏ 
ه - رفع المقلاة على النار ثانياً حى عمر السطح السفلى وبعدها تقلب في طبق وتقدم 
للمائدة فى الحال ٠‏ 
ملحوظة : هذا النوع من العجة ( الآملت ) بسيط ويقدم عادة فى الفطور » على أنه 
»كتا التنوبع لإتاج عدة أصناف أخرى . وهذا الننويع له طريقتان : 
الطريفة ارو لى: التنويم بإضافة مواد الطعام إلى البيض وهوقء ٠‏ 
الأريقة اء" التتويع حشو العجة قبل أن تطوى . 
والآصناف الناتجة من ذلك التتويع مغذية جدأ ولا نقدم عادة فى فطور » بل تقدم 
وقت الغذاء أو العشاء . 
أو بر : انرصناف الال مس الاثم موار الطمام الہیں وهو نىء 
العجة ( الأملت ) بالجين الرومى 
الفارر والطريم: : , يضاف مقدار ملعقتين من الجين الروى اهشور على البيض وهوقء 
ومعبا مقدار ملعةتين من الكريمة السائلة أو اللين بدلا من اماه وتتبع 
طريقة العجة الفرنسية فى عملها (ص 418) 
العجة با لجن الروى والطاطم 
يضاف ابن الروى المقدار السابق وتحل صلصة المراطم (صفحة۹۸) حل الكر بمة 
أو اللبن وتبع طربقة المجة الفر نسية فى عملبا ( صفحة م49 ) ٠‏ 


ل{ 


العجة بالفلفل الأخضر الحاو 
يضاف الفلفل الأخضر الحاو المقطع رفيعاً بمقدار ملعقتين لكل + بيضات وتعمل 
أأمجة الفرنية السابقة (۷۸) 
السجة بالبطاطس 


يضاف مقدار ۽ ملاعق بطاطس مقطع قطعاً صغيرة وحرة قايسلا فى اسمن على 
البيض وهو فء وتنبع طريقة العجة الفرنية فى عملبا (صفحة 478 ) 


العجة بالمصاج 
يضاف مقدار ملمقتين من العصاج بالطاطم ( ص ١44‏ ) ونتبع طريقة الءجةالفرنية 
فى عملبا (صفحة۲۸٤)‏ 
نانا : الرصناف الات مى مثو ال قبل أ تلوى 
المجة الحشوة بالعصاج 


مثل العجة الفرنية ( صفحة م"4) ويفرد فى وسطبا مقدار من المصاج ( 145 ) نم 
تطوى ومر سطحبا السفلى وتاب فى طرق وتقدم للمائدة فى الحال . 
العجة الحشوة بالكد والكلاوى 
بتعاض بالمماج الكبد والكلاوى ااناضجة المقطمة قطما صغيرة وتم كال ابقة 


المجة الحشوة بالبصل والطاطم 
الطريف: : 
۲ - يفرى البصل رفيعا وبحمر فى السمن ويضاف إليه قليل من عم ير ااطاطموا للح 
والفلفل وجوزة الطيب . 
؟ - يفرد وسط العجة الفرنية وتطوى وعمر طحا السفلى وتقاب فى طبق 
وتجمل بالمقدونس وتقدم المائدة . 


= 


المجة الحشوة بلحم الطيور المفرى 
وط بقع : بغرى لحم الطيور الناضج فريا رفيعا ويضاف إليه أى نوع من الصلصة 
كصلصة الطاطم . ةرد وسط العجة وتطوى وهر سطحبا الدفلى وتوضع فى 
طبق وحمل بالمقدواس . 
العجة الفرنسية الملفوفة 
لطر يق 
١‏ - يعمل خليط العجة الفرنسية السابق ( صفحة ۲۸)) . 
؟ ¬ يقدح قدر بيطمن السمن ٠‏ 
٣‏ - يصب ف المقلاة كية قليلة من خليط البيض تنك لتغطية سطح المقلاة ( طبقة 
رفعة ) وتترك حى ::ضج » تقلب فى صحن وتلف على هيئة السيجارة . 
؛ - تكرر المملية حنى ينتهى الخليط . 
ه - تقدم ساخنة بعد تجميلما بالمقدونس أو تحثى ثم تلف وتقدم ساخنة . 
التو لمر ١‏ - المصاج ۲ - الآسفاناخ البيورية ( صفحة ۲۹۴۳ ) م الجين الروى 
الموشور ۽ - الكبد المفرى الناضج ه - الطيور الناضجة الممز وجة بقليل 
من الطاطم . 
النوع الثالى 
العجة ( الآملت ) الإنجليزية 
وتاج لعملما إلى وجود فرن . 
المقارير : كالمقادير السابقة فى العجة الف نسية (صفحة م؟4) 


الطر ية 
١‏ - يفصل مح ( صفار ) البيضش ويضاف المح والماء أو اللبن أو الكرمة والملح 
والفلفل ويقلب الخليط بشوكة . 
۲ - يرب البياض بشوكة أو بمضرب البيض حى يتجمد تماما . 
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۴ - يضاف المح (الصفار ) للبياض ومز جان بملعقة مزجا فية| وياحتراس حي لا 


يتلف البياض . 
۽ - يوضع فى مقلاة مقدار من السمن ( ملعقة حلو ) و قخن على النار حى يسيل 
السمن ويسخن نوعا بشرط ألا يقدح . 


م - يصب الخليط فى المقلاة وزج فى فرن حار نوعا مدة تغراوح من © - ودقائق 
حتى حمر سطحرا . 
5 - برقع المقلاة من الفرن وتوضع على ااثار حى تحجر سطحما الفلى وقطوى 
نصفين فقط . ١‏ 
ماحوظة : فى هذه الطريقة لا يضاف أى شی۔ للبض وهو ىء بل ٤.كن‏ حشو الاجة 
( الآمات ) قبل طها نصفين بشرط أن يكو نالحدو ساخنا. وف اابلاد الآور بية 
ئى هذا التوع بالمرنى ويعرف حيلثذ بالآملت الحلر 006160183 855001 
النوع الثالك 
العجة المصرية ( رقم )١‏ 
المقاوير : ٣‏ بيضات » ملح فلفل » ملعقة حلو من “من » مقدونس للاجميل . 
الطرية: * 
١‏ س خفق البيض ويتبل بال ملح والفلفل . 
۲ - يقدح السمن فى مقلاة ويصب البيض ويقلب مخفة بشوكة حى يدأ فى اتج.د 
٣‏ - يترك قليلا حی يصفر السطح فبطوى أحد جابيه على الآخر . 
» - تماد المقلاة على النار حى حمر ااسطح الدغلى . 
٥‏ - يقلب فى صحن ويحمل بالحقدونس ويقدم ساخنا . 
اليجة المصرية ( رقم ) 
الفارے * 
1-4 بيضات.ماح. فلفل بصلة | ملعقة حلومندقيق أوبقسماط | ماعقة كبيرة من سمن 
مغرية رفيعا أوملءقتان عماج | ملمقة شای من‌مقدونس‌مفری| أو ملعقنانزيت فر ناوى , 


3 
الطريقة : 
١‏ س يقدح المن و حمر فيه البصل أو يعمل العصاج باللحم اله رى والبصل . 
+ - حمر الدقيق قليلا وبرفع الإناء بيدا عن النار وبترك لبعد نوعاً . 
+ يخفق البيض ويضاف إليه الملم والفلفلوالمقدو نسو كذ أخليط البملوالدقيق. 
۽ - يقدح قلول من السمن فى المقلاة ويصب فيه |الخليط. 
ه- حمر على نار هادئة ثم تقلب على الجبة الاخرى ليحمر السطح الآخر » أو 
توضع ف الفرن . 
1 توضع فى صحن داف. وتقدمكا می » أو تقطع وتجمل بالمقدوضر, . 
العجة الاسبانولية 
طفارير : 


ه بيضان ملح ٠‏ فلفل ملعقة كبيرة فلفل أخضر | ملعقة ثاىمقدونسمفرىه 
ملمقة كبيرة من سعن عدد (منالطاطمالمتوسطة | ملمقة كبيرة بصل مفرى 


اطي : 
١‏ س بدعك البصل بالملح والفلفل وتقشر الطاطم و تقطع قطعاً صغيرهو يفرىالفلفل 
س يخفق البيض قليلا وتضاف إليه جميع المقادير . 

٣‏ م يقد سالسمن فى مقلاه و يصب خط البيض وبترك حى حمر الطح اسفلى 
للعجة ثم تقاب على الطح الآخر وة ترك حى تنضج . أو تطبى ف الف ن ٠‏ 
۽ س تقاب فى صحن و تقدم ساخنة . 
بض بالبةماط ف الفرن 
للقار.ر : 
۽ ٦بضات‏ ملء ملعقة 


ملمقة حاوسمن ملح فلقل 
طعّة حلر من بقسماط أوملء ملعقة جين روى موشور ظ 


|إملعقة شاى من مقّدو نس معرى 


ادم اليا ف 


مع ا 
لايق : ١‏ س يدهن م حن فرن أو طبق صاج صغير بالسمن . 
+ - يكر البيض باحتراس واحدة فواحده م يوضم فى الصحن المدهون . يتبل 
بالملح والفلفل . 
٣‏ - برش السطم بالمقدونس ثم بفتات الخيز أو الجين الرواى . 
۽ - يقدح مقدار من السمن ويرش على اليض ٠‏ 
ه - يرج فى فرن متوسط حى محمد الزلال ويقدم ساختاً . 
بيض ف احار فى الفرن 
ووذغر ر : عدد ٠‏ بيضات ملو تة جامداً كرب صلصة جبن ( صفحة ++ ). ملعقة كيبره 
من بقسماط » ملعقة حلو زيد . 
رارع : -١‏ تدهن عددع نحارات بالسمن الدافىء . 
؟ - يقطع البيض المسلوق حلقات وترص فى الحارات. 
٣‏ - يغطى البيض بالصلصة ويرش السطح بالبقسماط وتقطع الزبد قطعأصخيره جد 
٤‏ - تجمل بالمقدونس وتقدم المائده وهى ساخنة . 
بيض بالطاطمف الفرن 
وزار _ : بصلة متوسطة مفرية » + ببضات » ملح . فلفل » ملعقة كبيره من من » نصف 
كوب طاطم مصفاه . 
بيار ١١‏ - يقدح "اسمن وحمر فيه البصل المفرى حى يصفر ثم تضا: » الطاطم 
وآثرك حى تقرب من الاضج ٠‏ 
؟ - توضع الطاطم فى صحن فرن أو صحن نحاس ويكسر فرقها البيض باحتراس 
مع الأحتفاظ بالمح سلما . 
٣‏ - بزج الصحن ف الفرن المتوسط الحراره حى يحمد بياض البيض . 
٤‏ رش السطح بالملح والفلفل ويقدم ساخناً . 


5-0-5 


السوفليه 


ارف يكو غا ارعلا وه عار معن خط حت جاه ور ذلك 
لإضافة بياض البيض للخليط بعد خفقه جيداً حى يحمد » أو إضافة الكرامة الخفوقة 
لإدخال أ كر كية من المو اء تعمل عل زيادة خفته بتمددها بالحرارة ف أثناء اطبى 
ويتكون السوفليه من ثلاثة أجزاء هامة 
اسا لصلصلة ميك . ۴ س برض معدل عدد 4 بيضة لكل ل كوب صلصة. 
+- نكبة معبنة () : للسوفليه ال محلو تضاف فانليا أو فاكبة محفوظة فى العاف أو 
جافة معدل ۷١‏ جرام لكل م كوب صاصلة . 

(ب) للأصناف المملحة : مثل سوفلية اللحم أو الطيور أء السمك 
النىء أو الناضيج » تضاف هذه المواد للصاصة السميكة ( بعد صحئما ثم تخلها بمنخل ) بمعدل 
!كيلو من الأحم اكل لم كوب صاصة » وقد تضاف أصناف أخرى لأسو فليه تكسبه 
نكبة معينة » واسما خاصاً مثلسوفليه الجين الروىالمإشدور وتضاف معدل كيلو لكل 
كرب صلصة » وقد تضاف الخضر والبقول : 

طرق طبى السو فليه 
يطبى السو فليه بطر يقتين: 
(1) بالبخار  :‏ وفها يطبى الوفليه على البخار فى وعانه الخاص امدهون بالسءن 
ويطبى ببطء متناه مدة مم- .؛ دقيقة ؛ وإذا استعملت قوالب صغيرة فالمدة المقررة 
لطبيه ٠١ - ٠١‏ دققة . 
تجبيز قالب السو فليه للطهى على البخار 
؛ - يدهن القالب دهناً جيداً بالسمن الدافء المقدوح 
+ - تؤخذ قطعة ودق وتطوئثلاثا ثم تلفخارجالقالب 
ابتداء من منتصفه » سیت يزيد أرتفاعبا حيئذ ؟ 
بوصات على حافة القالب - تربط بدوبارة ثم تدهن 
بالسمن » و تجبز ورقة أخرى مدهو نة لتنطية الوجه 


¬۳ 0 
؟-فى سوفله الدجاج واللحم والسمك يكى قاع القالب بورقة مدهونة بالسمن 
كنم احمرار القاع . 
طريقة قلب السوفله المطبى على البخار 
١‏ ال الورقة ال حول القالب بفك الدويارة . 
؟- بترك الوفليه مدة ٣‏ ثوان حى ينكمش بعيدآ عن الجوانب » وإذا اضطرت 
الحال استعمل السكين أو الأصابع لسمولة زرعه . 
٣‏ - يقلب فى صحن داف» ثم برع القالب خفة . 
تقديم السوفله 
أما النو ع المملح ذإما أن ينطى بصلصة ”ميك نوعاً أو يقدم وحولهالصلصةءوذلك فى 
الانو اع الخفيفة جداً المستعمل فم كية كيرة من بياض البيضء إذلاتتحمل حيائذ التذطية 
وعاء الفرن المدهون أو قاب السوفليه الصبنى أو فى الاطباق الورق ٠‏ 


طبق سوفاءه مصیی طق ررق طبق سوقليه 
النقط الواجب مراعاتم! لنجاح السوفليه 
-١‏ دهن القالب ددا جيدا بالمن المقدرح الداقء . 
؟ - إنضاج الصلصة المي لا يظير طعمبا النىء فى الوفليه ( ويتعمل إذلك 
إناء منسع ء يكن فما بعد لخلط بياض الجامد 6 الصلصة خفة متاهية حى 
لا يقرب اهواء) ٠‏ 


غ - يخفق بياض البيض حى يحمد قبل الاستمال مباشرة وزج عخفة مع الخلبط خوفً 
من تسرب الحواء . 

ه- يصب ف الإناء المعد لنصفه لآأنه يرتفع كثير] . 

1 - يطبى ببطء عل البخار أو فى الفرن المتوسط الحرارة حى يحمد من الوسط » 


م بع ٠‏ 


- يقدم ومعه أو حوله صلصة حلوة أو علحة على حب نوع السوظيه . 
سوفليه الین 
لنارسر : 
مل 4-۳ ملاع قكبرة جنر وىميشور صلصه بیضاء : 
ملح - فلفل أحمر ملعقةكبيرة زبدة ملعقة كييرة مسطحةدقيق |29 
ت 
مح ۲ بيضات » بياض ؛ بيضات + کوب لبن 


الطريلة : 
١‏ - تعمل صلصة ببضاء غليظة من الدقيق والزبد والامن وتغلى جيدآ وترفع من على 
؟ - بقلب الحديط جيدا ثم يضاف إليه مح البيض واحدة فواحدة مع التقليبالمستمر 
>- مخفق الخايط جيدآ مدة ٣‏ دقائق ويتبل بالملح والفلفل . 
٤‏ - يرب بياض اليض حى محمد مام ,ثم يضاف فخليط الاق ويقلب فيه عخمه 
متناهة . 
ه - يصب الخليط. فى قالب السوفله المعد ويطبى فى فرن متوسط الرارة مدة ٣٠‏ - 
٠‏ دقيقة ٠‏ يقدم للائدة توآ . 
سوفليه الدجاج 
الطريقة : 
۽ كوب صلصة غليظة جداً ( بانادا ص6ة) بياض ه بيضات مخفوق جامداً 
عع عدد و الاسام مام دقفل ۽ كلو لهم دجاج 


م - 

الطر يقة : 

. يفرى لحم الدجاج ناعآ م يستحق فى الحاون ثم رر خلال منخل‎ ١ 

+ - يضاف الدجاج المنخول الصلصة البيضاء الغليظة ويتبل الخليط بالملح والفلفل 

م - يبرد الخليط نوعاً ثم قضاف ملح البيض واحدة فواحدة مع التقليب الجيد . 

۽ - يضاف بياض اليض الخليط مع التقليب مخفة متناهية . 

ه - يوضع الخليط فى القالب المعد ححيث يصل لمنتصفه . 

+ - يطبى على البخار أو فى فرن متوسطالحرارة . 

رفير اسك  :‏ كسوفليه الدجاج ( ص 500 ) باستعمال لحم السمك بدلا من 
لحم الدجاج ٠‏ 

سوفل ,للم : - كسو ليه الدجاج باستعاللحمالضأن أو البتلوبدلا من لحم الدجاج 

سوفلي انو سفاناع : - كوفليه الدجاجباستمال + كيلو اسفا ناخ مې ر ك(صفحةم؟؟) 
بدلا من لحم الدجاج . 

سوفلية لبرہ  :‏ كسوفليه الد جاج باستعال كيلو جذر مہو ك بدلامن ل م الدجاج 

-وفلي: البازيرء  :‏ كسوفليه الدجاج باستعالح كيلو بازلاء ممبوك ( صفحة .+8 ) 


بدلا من لهم الدجاج . 
سوفليه النبيط 
المقارير : 
کیل قبط مسلوق 2 |ملعقةكيرمدقيق 3 عدد ٣‏ من الطاطم مقطع حاقات 
«ملاعقكبيرةجبنرو 240 رد| ملعقة كبيرة زبد 3 (٠‏ ويمكن الاستغاء عنها ) 


ات بكرب لبن إملح ‏ تافل أبيض 
أ الأريقة : 


. ) بعد قال الوفله كالابق » بنظر ر صفحة ممح‎ - ١ 
وضع القنديط المقطم والجنو-لفات الطاطم على هيئة طبقات متيادلةفى القالب‎ - ۲ 


ا — 
٣‏ - تعمل صلصة ببضاء غليظة ( بانادا ص 4+ ) من الزبد والدقيق وتغل جبدآ . 
۽ - ورد الخليط نوعاً ويضافق صفار البيض واحدة فواحدة مع الحفق الجيد . 
ه - يضاف بياض البيض الخفو ق جامد و بقلب خفة متناهية مما لحليطثم بقل اميع. 
٠‏ - يصب السرفلية على خليط القنوط . 
۷ - مخز فى فرن متوسط الحرارة مدة .؟ دقيقة ويقدم ساخنا . 
جدول يدين مقادر أنواع الوظية الحلو الساخن 


ااقاد سر فلیه سو فاه سوفلي» سوفله أ دوئل* سر فلیه 
3 الفائليا الوه | ااشبكرلانه | الأناناى | أبوفروه | الزجيل 
لم | مس م ا | )س ا لل ال mw‏ 
الربد ملمقة كىرە | ملمقة كبيره | ملفة كيرء | ءلنقة كبيره | ملبقة كيره | علءقة كيرة 


الانيقن ملعقة كبيره | مامقة كبيره | مطفة كبيرء | عاءقة كه | مامقة كبيره | ملةة كبيرة 


الین + كرب | م كرب | كوب | ۾ كرب | ج كرب | م كوب 


مافقة كييرء 
٠ن‏ قهوة 
م رکز مما 
البض rge‏ | ؟مميو teg 53١جم 9| ru peorl‏ | "مج 
ناض بياض اض اض اض اض 
الكر | مامقة كه | مركز لتعلبة | سكر لإندده | سكر قتصاية | كر اتسلية | سكر إنسلية 
اللكبة العينة ج ملەفة ای له را ملف کیره ۳ «لعةة کیره > ملدقة كبيرة 
روح الفاليا یکو لاه أناناس ألى فروء سلوقة| اول مكر 


( تذات ن | کات منہ :ا ف علول مقطم 
ا“ سكر خارف | مكمياثت 
0 .قاف اله 
قلبل من ْ 

الما :لباو مقطم 

ات | 


مفيرة 


ينظر باب المتلجات ( ص 1۹۴ ) . 


اللين هو إفراز الغدد الخاصة لإناث الحيو انات الثديية » والغرض 
مته تنذية صغارها إلا أنه أصبح بعد ذلك غذاءهاماً كثير الاستمال . 

واللين سائل أبيض شفاف مائل إلى الصفرة ذو راتئحة خفيفة حلو المذاقنوعاءوحتوى 
على مراد غذائية ثلاثم الحيوان الصغير بلب موافقة لفو جسمه ونعاطه وثقله النوعى 
يراوح .ر - معرو عل حب نة الدهن والمواد الاخرى العالقة باللين ااسماة 
« بالجوامد عدا الدهن» ٠‏ 

مراص اليس ليمي و الاب : من خواص الابن الطيعية والكمائية سرعة 
امتصاصه فغازات والروائح والجرائيم القرية منه ‏ وذلك لا حتواته على المواد الدهنية 
والسكرية والزلاليةكا انه قابل للاختار بسرعة إذا ترك مدة » ويدسب ذلك إلى تكار يعض 
أنواع الكتريا عليه فتصيره حمضيا حى إذا ماارتفعت فيه درجة ال+وضة تحمد» وقد يتجين 
أيضاً من تلقاء نفسه يدون وجو دأ ر فحوضةفيه؛ ويدسب ذلك إلى الحالات الصحية للحيوان . 

وإذا رك ابن بدون حركة على درجة الحرارة العادية فإن أجساما صغيرة من الدهن 
تطفو وتتكون طبقة القشدة » وإذا سخن الان لدرجة ۰ه" سنتجراد أى "٠.٠‏ ف يتكون 
فون سطحه قشرة رقيقة من الزلال المتجمد و بعض عناصر اللبن قبل درجة الغليان » 

وبياض لون اللبن يرجع إلى العدد العظى من الكرات الدهنة المعلقة به ومن وجود 
المواد الكبريتية والمعدنية . 

رکب یہی الككجيالى : يتركب اين من الماء والدهن ومركيات البروتين وسكر 
ابن والمواد المعدنة (الرماد ) والفيتاءينات ومواد أخرى بكية قليلة كالغازات 
والار يمات والمواد الملونة ويعض الاحخاض وتختلف نة هذه الركات يعضبا إلى 
بعض تبعاً لتأثير عوامل مختلفة منها تغيير أوتات الحلب واختلاف قوع الحيوان ومن 
واختلاف المرعى » والسلالات على أن اادعن هو أكثر الركبات تثيرا . 

مركيات اللين وخواصبا 
() الماء : ونسبته فى اللين من .م .4 /' وهو حمل المرکبات الأخرى › إما عل 


= اج سه 
حالة تعليق أو ذوبان » ويمسكن فصله عن المركبات الاخرى بالتجفيف؟ فى مستحضرات 
الآلبان لغذاء الأطفال مثل ماج 0يت :0 0- وترم ندا برع لاق وغبرها . 

(۲) الدهن : ويسمى أيضاً بالدسم » وهر موجود على حالة تعلبق على شكل كرات 
دقيق شفافة مختلفة الأحجام ساحة فى اللبن على حالة مستحلب وتتلف ميته على حسب 
نوع الحيوان وسلالته » فن البقر کون بين م -ه |" وف لين الجاموس من 54-5./ 
وبالدهن أخاض طياره قابلة لاذوبان فى الماء مثل حمض اليوتريك الخ . ويدب إل 
وجودها طعم وراتحة الاين والزيد وغيرهاء وبه أيضآ أحماض غير طيارة وغير قابلة 
لاذوبان فى الماء ومثلحامض الاستياريك 

ويتحلل دهن اللن من تأثر بض الكائنات الهية الدققة فتنفرد يعض الاماض 
كحامض البيوتريك مثلا وهو المسيب للراتحة فى الجين والزيد . 

والدهن أفل كثافة من المواد الى بالإبن ولذاكان معرضا إلى الطفو على سطحه » فإذا 
كت كية من اللين مده ٠»‏ ساعة مثلاأمكن فصل الطبقةالطاففة المسمأة بالقعدة » و باخترا 
الفرازات أمكن التغلب على فصل معظم الدهن الذى فى الاين ويسمى فىهذهالحالةبالكريمة 

۴۳~ المواد البروئينية : ونسة هذه المادة فى الان راوح بين در؟ ‏ ورع 1 
وأهمبا الكبيزين إذ يبلغ نحو .م | من جموعا : ويليه زلال الابن المسمى بالآلبيومين . 

(1) الكيزين : يوجد فى الأبن متحد بعنصر الكالسيوم على حالة جزيئات جيلاتينية 
دقيفة ساحة فيه على حالة تعليق وليست على حالة ذوبان وهو لا يتأثر بالمرارة ولكن 
يتأر بالمنفحة والأحاض وإذاكان آم المركبات فى صناعة الجين . 

(ب) الألبيومين : وهو نوع من البروتين على حالة ذوبان فى اللبن يتجمد بالحرارة 
ولكن لا بتجبن بتار الخفحة أو الحض فإذا أزيل الدهن والكيزين فإنه يتبق سائل 
أصفر ماثى يحتوى على المواد النذائية ويسمى مصل الابن أو سيرم الابن أو الشرش . 

۽ - سكر أالينه لكتوزء : واضتاف أسبته فى اللبن ما بين > - + /' من جموع 
عناصر البن يو جد على حالة محلول يشبه فى التركيب السكر العادى » ولكنه أقل حلاوة 
وذوباناء ويتحلل بسبولة بتأثير بكتري حض الاكنيك إلى مض الألكتيك » وجرد 
تكو ين كي ةكافية من هذا الخمض تشر بحو مر ٠.‏ | فإن اللبنيتجين ويصيرقليل الفائدة 

ه ‏ أملاح الاين . الرماد : توجد أملاح اللبن بكنيات صغيرة ولكنهاعظيمةالآهمية 


7 
فى صنا عة الجهن ونيتها فى اللبن قد تصل إلى ١‏ ,|" ومنها جزء ذائب وجزه على حالة 
تعليق » وأهمبا أملاح الكاسيوم والبوتاسيرم والصوديوم والمغنيوم والكلور . 

5 - الفيتامينات : وهی مو جوده باللبن يجميع أنواعباء ولذا اعتير اللبن من الاذذية 
الواقبة لعظم أهميتها . ويؤدى نقصبا باللين للاصابة بأمراض مخلفة كالكاح 
فى الأطمال واللاجراً والا-مربوط فى الكبار وغيرها وتا مادة الفتيامين بالجرارة 
تتحلل وتفتمد خواصها نهائيا » ولذا كان امتمرار الاطفال على التغذية باللعن المخلى 
أو المجفف الذى فقد الفيتامين يولد فهم الكاح ويوقف كوم ٠‏ وإذا يحب تعويض 

القبم الفزائية لين : : غذاء كامل لاحتواته على مقادير من المروتين والدهن وسكر 
ان والواد ال وع القو ى الفعالة فى الحياة بب متوازنة » ولذا عمکن الإا ان 
أن يقصر غذاءه عليه زمنا طويلا » وخصوصاً الأطفال لهولة هضمه بدرجة لا قضارع 

عى الم : بعد الآبن مغعوثا إذا زع جزه من مرکبانه أو أضيف إلله مكب 
خارجى يذير فى كيه الكيميائى الحقيق - وبلجاً بائعو الان إلى غشه نظراً لو جود 
الصعوبات فى تحديد ركب الان الطب » فثلا الدهن » وهو آم المركبات انعر يته 
ف الموائی کا ذ کر اقا وكنافة الاين النوعية e‏ ن تعديلها بهولة بزع الدهن وإضافة 
الماء والمواد الى ,يد فى كثافته . كذلك يمكن حفظه من ااتلف حى يظبر للستبلك 
كأنه طازج وذلك بإغلانه أو إضافة بعض المواد التىتوتف عمل البكتريا . 
طرق غش الان 

١‏ - تقليل نة الدهن . )١(‏ إضافة لاء . رب) رع القشدة . (< ) بإضافة الماء 

وبرع القعدة . ( د ) بإضافة اللين الفرز 

؟- إضافة مواد .زيد فى الكثافة : مثل النشا - الطباشير س الزلال - بياش 

اليض - الصمغ ‏ الدقيق صفار البيض الغراء ‏ الجيلاتين 

+ - إضافة مواد ملونة : مثل الدكسيرين ( الكر الحروق ) »أو المونات المناعة 

كالانوتو وهو غيرضارء أوأصياغالا يلين وهو سام» ويحباجتناب استعالهبتانا 
> - إضافة مواد حافظة : مد لبك ربونات الصو بوم أو البوركس أوالفورمالدهيد أو 


حت رحج — 
حض السلسيك : وهذه المواد حافظة إلا أن < جميع الحكومات تحذر استعالها لضر رها 
بصحة الإذسان . 
اهنبال الى : مختسير الابن فى العامل بعدة طرق وباستعال أدوات خاصة ولذا 
لامكن إجرا. هذه التجارب ف المزل . 
طري ابا الابى فى لزل , يمسكن ربة المنزل اختبار الابن بإحدى الطرق الانية : 

١‏ - يصب مقدار ملعقة من الاين فى زجاجة بيضاء صخيرة ؛ ثم يكب ماما من اللبن 
فإذا انصب بطء ورك أرآ على جدران الزجاجة دل على احتوائه على مادة الدهن 

؟ - توضع نقطة من الاب على طح أملس كالظفر فإن تفرطحت وشخلت «سطاحاً 
كيرا كان الاين قليل الدهن . أما إذا شغلت شكلا كرويا كان اللي نكثير الدهن . 

٣‏ وضع بعص نقط من الامن فى راحة اليد ثم ف ركبا جيدا براءدة اليد الأخرى<تى 
تف فإن كثر لمعان سطم راحة اليد دل ذلك على كثرة الدهن والعكس بالمكس 

¿ - تغسر قطعة من النشاف فى الامن ثم تفزع وتترك فی اھواء حتى نبجف . 2 
تعرض لخرارة متوسطة » فإذا ظہرت بقع دهن كبيرة كان الان غزيإدهن . 

طرق تعقيم الان 

( ألا ) فالمعامل - بعة قم الأبن فى المعامل بإحدى الطرق الآتية : 

١‏ - الطريقة السريعة : يسخن البن إلى درجة °۸ "١40‏ فبرنهيت مدة قصيرة 
حداً حوالى إ دقيقة ثم يبرد لجأة وهی أولى الطرق الى ظورت ف الِسثرةوالتعقم , 

؟ ‏ الطريقة البطيئة : يخن اللين لدرجة °٠١‏ ل “٠٠١‏ فبرنميت » ثم ملكت 
علما مدة إ ساعة ثم يبرد بسرعة وهى أحدث الطرق . 

٣‏ -- التعقم فى الزجاجات : يوضع اللبن فى زجاجات محكمة السدء ثم توضع فىحام 
ماتى وتسخن لدرجة "١40‏ فبرنهيت مدة ساعة » ثم تبزد تدريجاً حافطة على 
الزجاج من الكسر » حى تصل درجة الحرارة إلى ٠١‏ فبرلهيت . 

ه ثانياء فى المنازل ‏ يعةم اللبن فى المنازل اتبا ع [حدى الطرق الأتية : 

و ان 

؟ - بمكن ت تعقير اللبين باتباع الطريقة الثالثة الابقة الى اقبعت ف المعامل ٠‏ 


س 9ع د 
۳ - يعقم با غلائه ثم تر يده اة و يوضع إناء ءالاغلاء ما.بارد“ م تخيبر مكلماار تفعت رار نه 
٤‏ - يعقم الان مدة ١‏ ساعة على حام مام برد اة . 
فوائر ومضًارم تعفم الابى > - يعمل على إيقاف تو اكا وقتل الجرائهم المية 

الأمراض الخطرة مثل مرض الدفتريا والتيفود والحى القرمزية أل . غير أنه بالتعقنم 
وقد وض خواصه الغذاية ويصير عر الحضم لعدة أساب هرا 1 

. تحمد اواد الزلالية الذائية . م _ تملل سكر اللين‎ -١ 

«_ اسك حيبات الدهن . ع - قلف الغتامينات فيه . 

معامل الآليان 

هى أماكن تينى خاصة للبن وصناعته ومنتجاته » و يشترط فى هذا المعامل أن تكون 
فى بناء م تفع » بعيدة عن البرك والمستنقعات والاصطبلات واا كن » وأماكن زراعة 
الخضر ذات الرواتم »كالسكرنب والاغت والثوم والفجل أل وبميداً عن 7 مصدرتلبعثك 
مله روا کرہة وأنواع البلكتريا الختلفة . إذ أن الان ومنتجاتهسريع الامتصاص للروائح 
والبكتريا » ويلاحظ فى بناء هذه المعامل شروط خاصة اضمان نجاح المتجات لالا 
تصنع على نطاق واسع . ويمسكن عمل الجن والزيد وغيرها من المتجات بالمدارس » 
لذلك سنقصر الكلام عل معامل الالبان بها . 

معامل الالان بالمدارس 

١‏ - الموقع : تختار حجر ةكبيرة بعيدة عن دورة الاه وبناء المدرسة . وأن :كون 
وجبتها عر بة غربية خالصة الحواء من جميع جماتها 

ع الجدران : يجب أن تكرن الجدران مرتفعة بين ۽ أوه أمتار 5 وأن يبطن 
داخلما بالقعانى أو الرخام أو الطوب الصقول أو الاسمنت أو ماشاءه ذلك » لارتفاع 
ەر - ۲ هرن وذلك لسبولة التنظطرف ومقاومة المماه , وتبى مها الاو اض نراللازمة وقد 
تفطى جوانب العمل ال خارجية خصو صا الجبتين الشرقية » والقبلية بمظلة تححب عنم أشعة 
الشمس كا رع علها نباتات متسلقة انفس الغرض ولتلطيف الحرارة . 

- النوافذ : عسن أن يكون عددهاكافاً للإضاءة وتجديد الحواء ويجب وقابتها 
بالسلك أو الشبك لمنع التباب من الدخول ويلاحظ أن تحجب أشعة الشمس الباشرة 
خوفا من تعرض اللبن ومنتجاته لتلف . 


ا — 
۳ - يعقم باءلانهثم تعريده لجأ بوضع ! 8 .الإغلاء اء ادم تمر مكلاار تفع تحر أرنه 
1 - يعقم الین مدة إ ساعة على حام مایم يبرد اة . 
فوا ورضار تعفى الى : - يعمل عل إيقاف مو اللكترا وقتل الجرائم اة 

الأمراض الخطرة»مثل مض الدفتريا وااتيفود والحى القرمزية أل . غير أنه بااتعقعم 
يفةد إءض خواصه الغذائية ويصين عبر الحضم لعدة أسات أهرا. ْ 

. تحمد المواد الزلالية الذائية . + تلل سكر اللين‎ - ١ 

ع« ماك حبدات الدهن . ۽ - تاف الفتامنات فيه . 

معامل الاليان 

05 ی أماكن تى خاصة لابن وصناعته ومنتجاته » و يسترط فی هذا اهما هل أن کون 
فى بناء متفع » بعيدة عن البرك والمستنقمات والاصطبلات واا كن ء و أماكن زراعة 
الخضر ذات الرواتم »كالنكرنب والافت والثوم والفجل ألم وبسداً e‏ ف 
منه روات كرببة وأنواع البمكتريا الختلفة . إذ أن الابن ومنتجاتهسريع الا.تصاصرللروائح 
والكيريا ¢ ويلاحظ فى بناء هذه المعامل شروط خاصة لضان بجاح المتجات لارا 
تصنم على نطاق واسم 5 ويمكن عمل الجبن والزيد وغيرها من المتجات بالمدارس »> 
لذاك سنقصر الكلام عل معامل الالبان بها . 

معامل الالان بالمدارس 

١‏ - الموقع : تختار حجر ةكبيرة بعيدة عن دورة المياه وبناء المدرسة . وأن تكون 
وجبتها رة غربية خالصة الحواء من جميع جبائها 

- الجدران : يجب أن تكرن الجد ران مرتفعة بين ٤‏ أو ه أمتار ٤‏ وأن يبطن 
داخلما بالقشانى أو الرخام أو الطوب المصةول أو الأسمنت أو ما شاه ذلك » لارتفاع 
مرا - ۲ مترين وذلك لهولة التنظيف ومقاومة الياه» وتينى مها ال حواض اللازمة وقد 
تغطى جوانب المعمل الخارجية خصو صا الجبتين الشرقية » والقبلية بمظلة تححب عنهاأشعة 
الشمس ؟! زوع عليها نبانات متسلقة لنفس الغرض ولتاطيف الحرارة . 

ع النوافذ : حمسن أن يكون عددهاكافياً الإضاءة وتجديد الحواء ويجب وقايتها 
بالسلك أو الشبك لع الذباب من الدخول وبلاحظ أن تحجب أشعة الشمس الماشرة 
خوةا من تعرض ابن ومتجانه لتلف . 


- 416 - 


؛ ‏ أدض العمل : جب أن تتكون من الأاسمنت أو الأسفلت أو الرغام ااوازيكون» 
وهو أحسنباءرأن تكون غالية من الشقوقءالفواصل الى قد تتجمع بها الأوساخ 
وبقا») االبن وغيره فقصح مأوى لا نواع البكتررا الختلفه . وأن تنكون هذه ااقناة 
م_كشوفة الطح لبولة تنظيفها وتطبيرهاء ونحكون على إمتداد جواب 
الحجرة ولاست بوسطبا 8 
ه _- مياة المحمل : الياة من ضروريات المعمل » وبحب أن يكون نظيفاً ومن مستودع نق 
ويحبز المعمل بأجمزة لتخين الياه . 

الآدرات اللازمة لمعمل الالان بالمدارس ‏ الآدوات الدائمة 
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كف بالادرات الام لک 


الصنئف العدد ااصذنف العدد المينئف 
أءتار شاش مره | ١‏ |أنوبةمنفحة جانكت | ك| ورق ااترشيح 
4 قطن ) أقراص ) دة أكواب ورقمقوى 
مثر بل كلة زجاجة | أناتو للزيد متلفة الحجم 
فوط للتجفيف اتر | غول (اسيرتو ) أحمر ٠..|‏ | ملاعق خشب 
16٠‏ سداد ورق ازجا جا تاللان صفيحة غاز ) رول ) صغيرة لاجيلاى 
؟ك] ورقزيد + أكياس ملح ناعم بكرة دويارة 
١‏ ك| ورق لف الجن و شخلاقه مك ماح رشيد دسدّة كر يت 
١‏ | أنوبة متفحة جافة | + ك| ورق مفضض 5 | فوط شم 
(أقراص ) ١‏ ك| ورق نشاف ثا على سب الحا جة 
كشف بأدواث ومواد النظافة 
المدد 1 الت المدد المنف 
٠‏ ع | فرش بلاط كيلو | صايون غدل الوا 
۲ | فرش لغسل الزجاجات « | صابون طرى اللأارضية 
علية جلاء اس » صابون لغسل الايدى 
ا و « | لوف أببض 


قطع صانون نستاس 
1 القشدة 

تعريف القَثْرة : 

القشدة تحتوى على جيع محتويات اللين بزيادة فى فة الدهن : وإن أساس فرز 
القع دة من اللين مبى على خفة الدهن الذى تطفو حباته على سطح اللا ويسبل بذلك بر عبا 

طرق فرز القشدة 

تفصل القشده من اللين باحدى قرتين : 

( أولا) قوه الفقل: وكانت تستعمل فى جميع المعامل والمصانع وعزب الالبانوغيرها 
وغيرها إلى زمن غير بعيد » ونطبق عمليا بانباع [حدى الطرق الآتية : 


= ۷ — 
١‏ - استعال الوا الخير عميقة (المغلاطحة) . 
يوضع اللبن الطازج فى الآوانى اافلطحة ( قطرها ٠٠ ٠٥‏ بوصة وعقباع = + 
بوصات ) ورك فى مكان بارد أو فى ماء بارد مدة +" ساعة يطفو فى أشاتجاكل ما > کن 
ارتفاعه من الدهن فتقشط طبقة القعدة المانكونة هذارف مخصوصة » وهذه الطربةة بطئه 
ويفقد فما كثير من الدھن يبلغ حوالى مرب ١‏ / . 
وهناك طريقة أخرى و تدرف بالطريقة البلدية فى عمل القشدة وهى المدءة فى حلات 
بيع الالبان وتتلخص ف الأنى : 
(1) يوضع اللبن فى اناء مفرطح ويرفم على النار ايغلى مع استمرارالتقايب (وتهرف 
هذه المرحلة عرحلة تسو ية البن ) . 
(ب) بنزع اللبن من على النار ويرفع عذرفة الى أعلى عدة مرات حتى :تكون رغوة 
على الوجه . 
(<) يوضع على نار هادئة جدا ( مدفأة ) وبدون حركة ويترك هكذا حتى الصباح . 
وبمررر الوقت تطفأ المدفأة وتبرد طبقة القشدة من تلقاء نفسها وترتفع على 3 
(د) تقشط طليقة القشدة من على الوجه بأما باق متديرة غير ععقة» وقد نشكل أصابع 
؟ ل استهال اللأوانى العميقة : 
يوضع الاين بعد الحلب مباشرة فى أوان قطرها من .م ٠١‏ بوصات وعمة,امن 
۲١ - ۱۸‏ بوصة ويترك فى ماء حار ممدة ١٠‏ ۲ ساعة . ثم تفط طبقة القشدة أو 
بسحب البنالفرز من فتحة خاصة بأسفل الإناء . 
وف الآرياف يستعاض عن مثل هذه الآوانى العميقة باستعال الغالية ففما تغسل 
الشالية جيدا ثم تدهن من الداخل باللبن الرائب ورك لتجف ثم توضع فى فرن أكون 
طبقة ذاخلية ملساء من السكيز بن لساغد على منع الحوائق فى صعود القشدة على ااسطح 
و يوضع الان الطازج فى هذه الانية وتعرك فى مكان بارد حى تطفو القشدة على 
السطم فتقغط كالابق. 
م ال حفيف بالماء : 
وقها نخفف الاين بمقدار من الماء بقدر ثاثه أو مسأو لهءثم يمرك فى مكان منفخض 
الحرارة مدة ٣‏ ساعة ؛ فنفصل العثددة وص الأرنمن أسفل الاناء » وهذه الطر بقةسسر بعة 


دمج = 
العمل غير أنها نفقد كثيراً من الدهن واللين المنبق لا يصلح بعدها للاستعال . 
(ثانباً) قوة الطرد المركرى : وتتتعمل هذه الطريقة حال ؛ وقدحت الطرق الاو لى 
تقربياً الا عند صغار المزارعين والتجار . وفى هذه الطريقة تستممل آل خاصة تمى 
بالفراز وقد بنيت نظرية استعماله على أساس الطرد المركزى . 
يركس رار يركب الفرازمن : 
١‏ - القاعدة أو الحامال : وهى قطمة من الحديد مثبتة على قاعدة خشبية . 
۲ - جم الفراز : عبترة عن بد تتصل »حور أفق علمها أربعة من روس فائد ها 
تكير السرءة . وآخرها مصل بالعمود الرأسى ال ركب عله الخروط . 
م المفروط وتوابعه الداخلية : وهى أثم أجزاء الفراز وفيه حصل فرز اللن . 
۽ - القابلة أو حوض توريد اللبن : وهى 'ناء يوضع فيه الین وبأسفله صل ر 
وينزل منه الاين . 
سنال القرار : 
١‏ - ركيب أجزاء الفراز النظفة الجافة ثم عرر فيه الماء الساخن قبل الفرز مباشرة٠‏ 
؟ - يسخن الاين الى درجة حرارة ٠٠١‏ ل ٠٠6‏ ” فبرلهيت . م يصب ف القايلة 
بعد تصفينه ويكون الصلبور مقفلا . 
م س نوضع [ نية لاستقبالكل من القشدة واللين الفرز ٠‏ _ 
۽ - دار اليد بيطء وااصنبور مقفل وترداد السرعة تدريحاً حى تصل الى السرعة 
المطلوبة ويعرف ذلك بتميز صوت خاص حداه الفراز 
ه - يفتح الصدبور نصف فتحة مم الإدارة بافس السرعة الى أن ينزل اللين الفرز 
من فتحته |الحاصة , وحيلاذ يفتح صذور فتحة كاملة وسامر على نفس السرعة 
حى تنزل القشدة من اافتحة الاخرى - يستمر على ذلك الى أن يهى مقدار 
اللين الذى فى القابلة . 
+ س تفك أجزاء الفراز وتغل جيداً بالماء البارد نم الداقء واله.ايرن وتغخمر بعد 
ذلك فى الماء مدة ٠‏ دقائق ثم بحفف . 
فارع ایال الفراي : 
-١‏ الاقتصاد فى الوقت والعمل واللصاريف والمكان . 


= 4چ 
۲ بمكن به الحصول عل قشدة تمتوى عل دهن بلسب عتلفة عل حسب الطلب. 
م - القشدة والابن الفرز اللذان تحصلعامما من الفراز يكونان على حالما الطبيعية 
۽ - يفصل معظم الدهن الذى باللمن ولا يفقد منه فى الاين الفرز إلاكية مههرة 
عدا عن أى طريقة أغرى.. 
تعقم المَشدمَ 
تعقم القشدة فى درجة حرارة ٠۹١‏ فبرنهيت مدة تختاف بين ٣١ ۲٠‏ دقيقة » 
ويلاحظ التقليب المتمر مدة لخن حى نتوزع الحرارة بالتاوى فى جميع أجز اه 
القشدة ثم تبرد تمريدا سريعاً حى تصل حرارتها إلى درجة .84" فهرنهيت ٠‏ 
فائدة التعقم 
١‏ - توحيد الصنف فالطمم والشكل والقوام . 
؟ ‏ زيادة زمن التخزين بدون أن يتطرق إلها الاد والتلف . 
م - قتل البسكتريا الضارة المسية للأمراض ومنها ميكروب السل . 
تنسو بة المشدة 
هذه المملية فى الحقيقة عملية انار ؛ ضما توضع القعدة فى أوان نظيفة مناسبة 
E TI‏ أو أربعة فى أيام الشتاء . وهذه 
رخ کے ادرا الرخوب يه راتت امد افدر او ل 
قاعد نى سرعة مع حيبات الدهن عند عمل الزبدة . 
مس الشرة : يضاف إلى القغدة عدة مواد لزبادة كثافتها مثل النشا أو علول ماء 
الجير أو الكر . 
الزيدة 


هى مادة دهنية تتح من خض اللبن أو القشدة ؛ وتحتوى عل ىكيات صغيرةمن مكو نات 


= 
المن غير الدهنية كالمروتين واللكر والرماد وحض اللكنيك وعلى ما يضاف إلهمن 
ملح أو مادة ملو نة وتصنع الزيد عادة بطريقتين : 


. الطريقة البلدية . ۲ - الطريقة الافرنجية‎ - ١ 
أولا ) الطريقة البلدية:‎ ( 


الزيد المصنوع هذه الطريقة إماآن يعمل من اللين الحليب امتخمر أو من القشدة 
فن الحالة الآولى : يوضع اللين بمد حلبه فى القربة الخاصة » ثم يضاف إلبه لبن ايوم 
التالى وهكذا حى تتسكون الكية الكافية لعملية امخض . 

مخض اللين المتخمر يدقع القربة للأمام وسحبها إلى الخلف » و ينتج عن ذلك تكو رن 
كتل الزبد الى يمع لما صوت خاص» تفصل هذه الكتل ويغدل سطحبا بقايل من الماء 
ابإرد ويضاف اما قليل من الملح وتشكل عل حسب الرغبة . أما لبن الفرز الاج فيصنع 
منه الجين القر ش أو لنغذية المواثى . 

وف الحمالة الشانية : تحضر القشدة بطربقة التردد الا بقة » فإذاكانت الكبة كيير ة 
توضم فى القربة وتتمم كالسا بق أها إذا كانت الكيةقليلةلاتمتاج فخضبا ف الهرية فتوضعالقشدة 
ف الشالية وتحرك بمود من نبات ياس أو بأصابع البد حى تتسكون الزبد ويتممكالسابق . 

وهذه الطريقة البادية شائمة فى ريف مصر إلا أنها لأ تلو من أضرار أنتشار 
الأمراض فحن المدول عنها اتال الفرازات الحديئة . 

( ثانيآ ) الطر يقة الأ نة : 

الزبد المصنوح هذه الطريفة يعمل من : 

٠ الفشدة الطازجة . (۴) القشدة المتخمرة‎ )0( ٠ امن الحاب المنخحمر‎ )١( 

والطريقة المثل لعمل الزبد هى باستعال القشدة التخيرة وخطوات هلها #لافى : 

۲ - تعريد القشدة : بوضمما فى ثلاجة أو حجرة تبريد نخاصة .+ و اعات 
وذلك لإيقاف سرعة تقدم الحرضة . 

٣‏ - قعديلقوام القشدة ووجةحرارتها : لا عدعلى سيو ةةالتصلق بيات 'لدهن ذبا 
ببعض » وأفضل درجة للحرارة مخض علا القهدة فى هد ف ديفا , مم" فهر نيع شتداء ٠‏ 
وهذا التعديل يكون بإضافة ماء تتوقفككية ودرجة حرارته على قو امالقد دةودرجة-رارتم' 


۽ - ضير الخض : وذلك بننظيفه نظافة تامة وكيب أجزائه وإعدادء العمل . 

ه - تصفبة القشدة : بقطعة قاش خاص أو منخل من الشعر أو اللك ثم وضعبا فى 

+ - إضافة اللون : ( الاناتو ) بنسبة وسم” لكل ۲٥‏ كياو قشدة بقريه» اس م؟ 

لكل درم كلو جاموسية ٠.‏ 

- عملية امخض : يدار الممخض ببطء حى يوزع اللون بالتساوى ثم بدار سرعة 
وبلاحظ قح مام الناز إذا استممل النوع الخثبى الكبير الحجم ٠‏ أما فى الأقواع 
الصغيرة الزجاجية فيستمر فى التحرك حى تظبر حبيبات الزبد ثم يضاف الماء 
( ومسمى ماء الظبور ) فى درجة حراره 2٠‏ ف لخمض درجة العرارة النايجمة من 
اتحريك وتجحميد حبيبات الدهن وتسبيل إزالة ابن من امخض ثم يمتح 
الممخض وتصن الزبد . 

۸ س غسل الؤبد بالماء , تغسل الزبد بالماء لإزالة العالق مها من الامن لتجميد حيات الزيد » 
وب أن تكن كه ادال ادلا الك ادش وتوم كر هذه اله 
حىيروق ماء الفل الممخض وتصن الزبد ٠‏ 

و - كليح الزبد ‏ :ترك الزبد مدة من + - ج ماعة فى علول ملحى ( بلسي ةم كيلو ملح 
لكل ج اتر ماء بارد ) وقد مام الزبد داخل الممخض باضافة الم بلسبة ۲ ٣‏ 
ملاعن لكل جالون من القشدة ‏ أو تملح على المصرة باستعمال الملم الجاف بنسبة 
من مله ؛ - م ملعقة شاى لكل كيلو » وقد يستغى عن عملية القليح على حب 
رغبة المستبلك . 

٠‏ - عصر الزبد وتجحفيفه : يحفف الزبد باستعال المعصرة الخاصة , وذلك لمزج الماح 

وللتخاص من اماء الزائد : وتضغط وتجمع حبيبات الزبد إلى كتلة واحدة لول تشكينها 
وفى حالة عدم وجود المعصرة الخاصة يعصر الزيد بضغطه بين المضارب الخدية 
الخاصة , وهذه الطريقة شائمة بالمدارس . 

١‏ - تشكل الزبد: يقطع الزبد بالىكين الخشية ويخدم جيدا بالكفوف الخدية 
وتشكل على حسب الطلب والرغبة إما قوالب أو أقراماً أو أشكالا زخرفة . 

۱۳ لب الزيد : يلف الزبد بورق مخصوص لا قنفذ منه الآدهان ثم يوضع فى التلاجة 

وإما أن يستممل ا هو أو يسيح ويصنع منه المسلى . 


سل — 
تيبي ازب : تفكاك على النار وتصنى م فاة لفصل المواد الغرييةثم ترفع على النار 
ثانياً مع التفليب باستمرار حى يصفر لون اللين الزاند » مير فعالإناء من على النار و إستمر ' 
فى التحريك حى تنخفض الحراره توعاً فتنقل الكيةالرالقةالمعروفةبالمنوعادة تكيل. 
ويلاحظ أن نوع الزبد اليد یتح ۽ كلو من من كل ه كلو من الزبد . 
وجب وضع آي من الملح الرشيدى نتراوح بين + كل كيلو لكل صفيسة من وذلك 
عند انخفاض درجة حرارتيا . 
تتظيف ارو'روان . تسل الادوات ١ل-تمملة‏ جيدا بلما.الساخن و الصابونوالفرجون 
م تعقم جبيدأ وتعرك لحين استعالبا أما الاجزاء المديدية الحساجة النزييت فتزيت 
بالزيت الخالص . 
عمىهلزير : ياجأ تجار الزبد إلى غشيا بطرق شىء منها إضافة إحدى الموادالاتية : 
١‏ الدهون الرخيصة حيوانية أو نباتية مثل المرجرين وزيت جوز البند ٠‏ 
۲ - إضافة كية كبيرة من الملح لتزيد فى وز نما وكذا الدفيق والذرة المطحونة . 
+ - عدم عصرها جیدآ ليزيد اماه فى وما . 
الجن 
هى مادة غذائية كثيرة الاستعال ف الفطر المصرى» و لبا أنواع عدة قد تصل ٠.‏ 
صنفاً وتصنع من اهن » ومكوناته الى لها علاقة بصناءة الجبن هى : 
١‏ - الدهن أو الدسم : من آم مكو تات الجبن لذا نمب المناية يحفظ كل ما يمكن 
حفظه من هدا المر كب فى الصئف المصنوع » وأعميةه فى صناعة الجبق 
تتحصر فا يأ : 
(1) يكب الجن قيمة غذائ ة كبيرة . (ب) يكسبه لبونة مميزة خاصة . 
(+) يكسبه ماما وطمماً شيا لذيذا 5 
۲ كيزين اللبن : هو المنصر الاسامى فى صناءة جميع أنواع الجين ؛ إذ بتوقف 
عملبا على خواص هذا الم كب مع النفحة فبو الذى يرسبيتأثيرهاء وفوائده 
فى صناعة الجبن هى : 
(1) حفظ الدمن فى الختارة ( الكلة المتجبنة ) ويحافظ علية طولمدة العمل ٠‏ 
(ب) عفظ الكية المناسبة من الشرش فى اخمارة ويمم للزائد بالمرور منبا . 


gor —‏ — 
(ج) يكسب الجبن الصلابة والقوام المطاوب . 
( د ) يزيد فى قيمة الجبن الغذامية لاآنه دما بالمواد البروتينية والنكبةوالراتحة الخاصة 
© الما : يوجد فى اللبن بلدب تفوق الدسبة المطلوبة لعملالجين, وتختاف نسيته 
المطلوبة فى الجبن بين ٣٠‏ = .7 | على سب الصف . وله فائدتأن : 
(1) يكب الجبن نسومة وطراوة » نبو ياعد الدمن فى هذه الحالة » ولكن 
لا مك أن يحل عله . 
(ب) ىء بيثة صالحة لعو امل النسج المختلفة » وإن تقلت نسيته فى الجبن عن ٠/١76‏ 
فان الجبن لا يستوى ولا يسلح للا كل ميلقا . 
۽ - سكر اقب : تتتحصر وظيفته فى تسكوين عض الالكيك الناتج من تحمره . 
وهدا المض يتحد مع أملاح الكلسيوم الى بالبن فيحوها إلى أملاح ذائية 
تساعد المتفحة على تجبين اللبن » 5 أن وجود ححض اللكتيك والاملاح 
الخضية اناثئة من سكر اللبن توقف #كاثر أنواع البمكتريأ الضارة بالجبن . 
ه ‏ أملاح اين : توجد يتسب ضئيلة جدا فى ابن » وللكنها عظيمة الاأهمية » 
إذ أن أملاح الكلسيوم الذائبة ضرورية جدآ لتجمد اقبن بتأثير النفحة . 


المنفحة 


سائل يستخلص من المعدة الرابعة لأمجول الرضيية ؛ وتوجد فى جميم الندد الحاضمة 
للحيوان التدبى الصغير , وتنقسم قسمين صمب مصدرها . 

منفحة حيوانية ؛ وأخرى نبانية . 

وتعضر المنفحة تجاريا على أشكال مختلفة ؛ فتسكون إما سائلة أو مسدوتًا أوأقراصا . 
وف الريف تحضر المنفحة بتمايح المعدة الرابعة الحرران الرضيع »لم تعلق فى الحواء 
حى تجف ء وعند الاستعمال تزخد قطعة صغيرة منبا وتوضع فى اللبن أو بذاب 
مابالقطعة من النفحة فى قليل من الماء ويضاف الحلول الناتج إلى الب . 
نایر اف فی ہیں اللبى : 

. تحول الكيزين إلى بارا كيزين‎ - ١ 

؟ - تعرل أملاح الكلسيوم العديمة الذوبان إلى أملاح قابلة للذوبان . 


661 
٣‏ - حيتتد تؤثر أملاح الكلسيوم الذائية فى البراكيزين وتجمد قتصيركتلة واحدة 
الشرو ل المؤ رمم اع ملاع لين : 
١‏ - مختار مكان داف, معد العمل . 
؟ - يحب أن تكون جميع الا'دوات الضرورية للاستمال قامة النظافة . 
 »‏ اختيار لبن طازج وتعدل درجه حرارته إلى الدرجه المناسبه لعمل المنفحه 
وقت إضاقها . 
غ ‏ ضبط كيه المنفحه مع تخفيةماباماء وتقليب اللبن قبل إضاقتها . 
ه ‏ إضافه المافحه إلى اللبن تدر جا وفى جيع الجبات . 
- تقليب اللبن فى أثناء إضافه المنفحه وبعدها تقليبا كليا مدة بضع دقائق لتوزبعبا 
جبداً فى افين . 
۷ - تقليب اللبن بمد ذلك تقليياً سطحيا لخلط الدهن الصاعد ,لبن ٠‏ 
۸ - استمال ملح نق خال من الشوائب وغير متميع . 
و - الاعتناء بتعبئه الثارة فى القوالب أو غيرها . 
٠‏ - وة الجبن على درجه حرارة ورطوبه مناسبه . 
أنواع الجبن 
ينقسم الجبن عموماً إلى بلدى وأفرنحى ومن حيث طرواته أو صلابته قسمين : 
١‏ - جبن طرى وحتوى على من .4 ۷١‏ | ماء مثل الدمياطى والكلومير . 
+ «جافق د ۰ ٠١‏ .#- ٠غ‏ ]'هاء مثل الجبن الرومى وسيقتصر 
الكلام هنا على أنراع الجبن البلدى الطرى . 
أنواع الجن البلدى الطرى 
قصتع أصناى عدة من هذا النوع تنفق فى الصناعة وتختلف فى التسميه على حب 
نوع ابن الدى تصنع منه » أو باختلاف الجبات كالدمياطى والمزلاوى والفيرمى 
قسمى باسم نوع اللين كالجين الضانى والقريش . 


احم 4866 — 


)١(‏ الجين الحالوم 
هو نوع من الجين البلدى الطرى و يدل تحت هذا النوع الجن القلاوى والفيرى 
والصميدى والضانى ؛ وهر إما أن يؤكل طازجا ويسمى حالوما أو يخزن فى أوانى 
ويسمى حيائذ مين المش . 
الي ۽ لكل .كلو لبن كامل ٠١‏ سم منفحة . 
ملحوظة : وتختلف هذه النسبة باختلاف نوع المنفحة وحتذ تتبع التعلمات الى على 
جاجة الل المنفحة أو بداخل أفبوية الاقراص الخاصة . 
الطرية: : 
١‏ - يمن اللبن وترفع درجة حرارته إلى ۹۵*ف ٠‏ 
؟ - بقلب اللبن وتضاف النفحة تدريحاً مع التقليب اليد الكلى ثم بقلب طحه . 
٣‏ - ينطلى ويرك فى مكان دافىء حتى يتم تجنبه ( من ؟ ‏ © ساعات ) . 
۽ - تبعأ الخثارة فى البقرطى الخاص وذلك فى الجبن الضانى والفيرى . 
٠‏ - يوضع اشرطى على لوح خشبى انصفية الشرش ؛ أما الحصيرة فتملق ليسبل 
تصفية الثم ش . 
+ - تمرك لاترشيح حوالى يومين مع تقليبها كل ١١‏ ساعة مرة . 
۷ - تقلب أقراص البقرطى ؛ أما ما بالحصيرة فبقطع قطماً متساوية نزن حرا 
۾ کیلو . 
۸ - تملح الاأنواع جميماً بعد التصفية بشر الملح الناعم عليها أو تقليب 
الملح وقد يملح الآبن قبل تخثيره . 
(۲) الجبن القريش 
تعمل من لبن الفرز وتصنم كالجبن الحالوم تماما مع استعمال كية أقل من المنفحة . 
باكقارير : 70 كيلو لبن فرز ‏ 4 س م" منفحة ٠‏ 


احم 1805 


( ۲ ) جين الم 
تختلف طرق عله باختلاف الجبات وتتحصر ف ثلاث طرق . 


الطريقة ابر رلى : 

. يملح الجين بملح ناعم مع الشطة لم تلشر للنصفية‎ - ١ 

؟ - توضع ف الإناه الحرق حى يمتلى. » ثم يكشف عنها فى الايام التالية لملا 
كلة النقص ‏ تكرر هذه العملية حى يتم ملؤها . 

م - تملا تماما بالحصل المثلى البارد المملح وتارك > . 

4 يصن الشرش وبلا الإناء باقين المملى البارد املح ويوضع على سطحه شاشة 
محتوية على قليل من الحلية والبوركس وعرق الحلاوة لوقاية الجبن من الدود ٠‏ 

ه - تسد سدا عمكماً وتترك لحين استعمالها على حب رغبة الآكلين . 
الطريق: الثاني * 

١‏ - برص الجبن بعد تصفيته جيدآ فى الإناء الحزفى ويصب عليه اللبن المغلى البارد 
المملح حى عتلىء الإناء ماما . 

؟ - توضع الشاشة امحتوية على قليل من الشطة والبو ركس . 

+ - يصب عل السطح قليل من الزيت الطيب أو الفرفمىء وتسد سدآ كا وتترك 
حى تستوى . 
لطر انا : 

بو قى بفضلات منتجات الا"لان مثل ااترش والخيض ولبن الفرز وبقايا تسبيح 
الزبدة (المرتة ) وتضاف هذه جميعاً على الجبن بمدرصباف الاواتى الخرفة . ويضاف 
إليها قليل من المش القديم كخميرة » وتعرك فى مكان منخفض الحرارة مدة ما بن سنة 


أو سنتين أو أ كثر. 
( ۽ ) الجبن الدماطى 
| الائ ه ¬ ۸ س م" ٣٥‏ کیل لين حليب 
ةا و ظ 
للحوق إجرام 


سل 


الطريقة : 
؟ - تنظم درجة حرارة الابن من °٩۰‏ ساهو" ف صيفا . ٠٠٠١‏ - ۰۰ف شتاء 
+ - تخفف المفحة الائلة بأربعة أو خمسة أمثال حجسمبا !ال اء » أو تذاب فى 
قليل من الماء إن كانت صلة : 
۽ - تضاف المفحة مع التقليب الجيد الكل ثم السطحى وإستغرق ذلك من ٠١‏ - 
٥‏ دققة › وتيرك لتتجين » مع ملاحظة تغطيتها من ۲ ل ج ساعءة . 


ه - تعيأالخثارة :ب 

(1)ف القوالب : 

١‏ - تعبأ فى قوالب صفيح صغيرة مثقية م الجوانب والفاع ا أن لما 
غطاء مثقبآً أبضا . 


؟ - يوضع الجين أيضا على موائد التصفية ثم تترك الترشيح » حى إذا جفت 
نوعا مايوضع علا الغطاء وتقاب حى يتم العرشيح . 

(ب) ف أطر من الخشب مربعة الشسكل مبطنة بقاش الكلل : 

١‏ - تقل الختارة بمغرفة كيرة إلى هذه اللاطر لطر الخشبية وتترك للرشح حى إذا 
جضت توضع عليها ألواح خشبية وتنقل . 

(+) ف قاش الكلل : 

» تعبأ الخثارة بالكيقة فى القاش ونربط أطرافه على شكل صرر‎ - ١ 

؟ - وضع الصرر على حامل التصفبة ويجمد رباط الاش حينا خينا لتصريف 
الشرش ويستغرق ذلك يوما كاملا . 

؟ - توضع أطراف القاش بداخل ثقب فى أفراص كبيرة من الحشب وتوضع 
ثقال على هذه الأقراص حى يتم الرشح وتصل الجين إلى الصلابة المطلوية . 

» - بقلب البن من القوالب أو يرال من الأاطر الخشبية أو يفك من القهاش ثم 
بقط مكل من النوعين الاخيرين ويوضع ابيع فى الشرش المملح مو 5-6 


— 0= 

ملاحظات : 

١‏ - يمكن عمل أصناف من الجبن الدمياطى بعضبا قليل الدسم إلى + الدهن فى 
اللين أر إلى نصفه أو ثلاثة أدباع ومع بنفس الطريقة السابقة . 

؟ ‏ تتاف طريقة عمل الجبن فى دمياط عما سبق ذ كره فى : 

يقة آسخين اللبن _ كية الملح المستعملة ‏ درجة حرارة التنفييح ‏ القاش المستعمل 
التصفية ‏ مدة التصفية . 
(ه) الجين المزلاوى 

الجين المغزلاوى نوع عتاز بطراوته ونعومته ولذة طعمه وبياع قطعا صغيرة إما 
طازجة أو جافة . فالنوع الطازج يعمل كالجين الدمياطى غسير أن القليح يكون بسد 
خروج الخثارة من قوالب الصفيح الصغيرة الحقبة المعدة » أما الصنف الجاف فشبه 
الجبن الحالوم فى تحضير الخثارة ثم يصب فى حفر صخيرة تعمل فى أرض اللاحات 
فيمتص الملح جيم الشرش حى تصبح بعد مضى عدة أيام جافة غير منتظمة الشكل » 
وعند استمال هذا الصذف للأكل ينقع فى الماء المذب مدة عم ساعة مسع تغييره 11 
فآناحى يصير الجبن طرياً ناعم الاس . 

(د) الجن بالقعدة 

ويصنع هذا النوع من : 

. القعدة فقط : الخفيفة» أو المتوسطة , أو السميكة » أو المزدوجة‎ - ١ 

؟ ابن ل قشدة : 

أولا ‏ جين القشدة الخفيفة 

اكقارير : ددم كيلو قشدة خفيفة » ؟ سم" منفحة , حوالی + : ١‏ ملعقة شاى من ما و 
ارخ : 

٠ و۹ف‎ - +٠. تعدل درجة الحرارة من‎ ١ 

؟ -. تضاف المنفحة بعد تفيفها ثم تقلب جيداً ابل مزجبا بالقشده . 

م - تغطى وتترك مدةم ‏ م1 ساعة حى تتجين . 


ومع — 


۽ - توضع الخثاره فى قطعة قاش من الكتان وتعلق فى مكان نظيف شديد الهو اء 
( ويلاحظ ألا .ريد زنة الخثارة عن ه كيلو لببل رشحبا ) مدة من ۲ م آيام . 

ه ‏ تفتح قطعة القباش مرتين كل يوم على الاقل » وتقشط القشدة اللاصقة على 
الشاش بسكين » وبمرج با لين السائل الذى بالوسط » ويستحسن تغيير القاش مرة على 
الاقل فى أثناء الرشح . 

+ - تنزح من القاشة عندما يكون قرامما مناسباً (كالمجين ) وبمزج جيداً بالملح 
اناعم ليساعد على حفظما و يعطيها الطعم المطلوب . 

۷ - تشكل الجين على حسب الرغبة » إما لمربع أو مستطيل أو مستدير » وذلك بأن 
ببطن القالب بورق زبد وبملا بالجبن ااذ كور . م يعطى القالب بورقة أخرى ويثقل 
حى يتشدكل ثم برقع من القالب . 

م - ياف فى ورق قصدر أر بوضع فى علب خاصة من الورق المقوى » عادة تنتج 
هذه الكبية من القشدة ٠١‏ قطعة من الجبن زنة الواحدة من ۱۷١ - ٠٠١‏ جرام . 

ثافيآ ‏ جين الابن بالقعدة رقم )١(‏ 
القارير : ٥ر۲‏ كيلو لبن » ١+‏ كيلو قشدة ء١١‏ مى" منفحة ء صلعقة شاى من ملح فق . 
الطريقة * 

٠ فبر نيت‎ 1٥ - 1٠ تعدل درجة حرارة المخلوط من‎ - ١ 

؟ - تضاف المتفحة وتقلب تقلييا كلاً مدة .م دقائق ثم سطحيا مدة ب دقائق . 

۳ يذطى الخلوط ويرك حى يتجان من ١8 - ١6‏ ساعة . 

ع - تغرف الخثلرة فى قطعة قاش تشبه فوط المائدة تسمى موق ۾ Huck‏ م 
ربط وتعلق فى مكان لبس به تيارات هوائية مدةمن يوم إلى يومين حبى يتم الرشح » 
مع ملاحظة قشط القشدة إللاصقة بالقاش ومزجبا مخليط اللين من حن لاخر . 
.بستحن نغيير قطعة القاش مرة على الاقل . 

ه - تفزع من القاش ويرش علا الملح وتخلط مها جيداً . 

> - آشکل على حب المراد ( يحب تبطين القوالب بورق نشاف أو مابشامهوبوضعم 


يوت 
القالب عل لوح من الخشب مغطى تحصير الجن ( وذلك يكبسها فى القوالب 
المعدة بملعقة مناسبة وررَكها نحو ساعة ) . 

۷ - قاب من القوالب ويغزع الورق ثم قاف فى ورق زبد وأخيراً ورق قصدير . 

وهذه الكية تنتج ٠١‏ قرعا من الجبن و:ؤكل عادة طازجة و كن حفظبا فى ثلاجة 


عدة أسبوع بدون تلف . 
جين اللبن بالقشدة رقم (5) 
للقاريي : 
مكيار لين جاموس ؟ كلو قددة طازجة 
٩-٥‏ ملاعق ملح فق م قرص منفحة أوو ر/اسم' ملفحة سائلة 
الطر بن ' 


کک يضاف الماح الى الان وهو بارد ويصق بشاشة على القشدة ويقلب الخليط جدا. 

؟ - رفع على النار الحادئة مع التقليب المستمر حى تصل الحرادة ٠۸٠ف‏ . 

۳ - رفع الخليط من على النار و يبرد الى درجة ٠٠٠ف‏ . 

۽ - تضاف المافحه الخفغة .و باب الخليط تةليا كلا مدة ه دقائق ثم بنرك لينهين 
وددتغرق ذلك حوالى ساعة . 

ه تأ الخثارة فى القوالب الخاصة أو ربط فى قاش وتترك للرشح وتنقل کا فى 
الجين الدمياطى . 

+ - تفز ع من القوالب ف اليوم الثالك وتؤكل طازجة لا'ن هذا الصنف لايتحمل 
البقاء طويلا » وهذه الكدية تتح حوالى ۽ كيلو جين . 

¥ — جين الان الؤبادى 

تعمل من الاين و عار عة مما كالآلى : 

۲ - يوضع الأبن الربادى فى شاشة ربط وتعلق لتصدفية الشرش مدة هن ١ر ؛‎ - ١ 
. يوم .م ملاحظة الةليب حينا لخينا لإسراع عملبة الأرشيح‎ 

۲ - تسكرر وتوضع فى برطإن و يصب عليها "كي ةكافية من زيت الزيتون انق . 


= ا 
۸ س الجبن يدون المتفحة ٠‏ 
ويتجين هذا النوع من الجن بتأثير حض الليمونيك بدلا من النفحة . 
القارير : لكل كيلو لبن ۴ سم" عصير ليون - قليل من الملح. 
ارين : 
١‏ ترفم درجة حرارة الین إلى .٠٣ف‏ »ثم يضاف عصير اليمون مع التقليب 
باحتراس . يرضع الإناء فى البواء ويقلب مرةكل ٠١‏ دقائق حى يبرد . 
؟ - تغرف الخثارة فى البواقبط ويضغط علا جيدآ ثم تترك مدة ساعتين . 
٣‏ - تقلب الأقراص على -صرو كملح بقليلمنالملم ؛ وهىمنالآنواع الى تؤكلطازجة 
ان الزبادى 
امن الزبادى من الاصداف المخمرة » وقيمته الغذائية كبيرة» علاوة على سبولة 
عضمه ببب الحوضة المتكرنة فيه؛ والى توقف عمل الميكروبات التعفنية والمرضية 
فى الامعاء . 
ويعمل الريادى بطريقنين : ١(‏ ) طاريقة المعامل (ب) الطربقة المعزلية . 
( أ ) طريقة المعامل 
١‏ - يصن اللبن ( ويستحسن استعال اللين الجاموسى ) ويوزن ٠‏ 
؟ - ترفع درجة حرارة اللين على حام ماق" "١4.‏ فى ويترك على هذه الصريقة مدة 
٠‏ - هدفه . 
؟ - يرد بسرءة ( بوضمه فى إناء متو على ماء بارد مع تخیر ہکا سخن) حی قصل 
درجة الحرارة حوالى ٠٠١‏ ء۹٧‏ فى ٠‏ 
» - تمبك قطمة من خميرة اللبن الزبادى وتمزج بقليل من اللبن الابق م تضاف 
بقية اللبن وتقلب فيه( ملء ملعقة خميرة لكل كيلو لبن ). 
١‏ - يبأ اللبن فى الأوانى الخامة النظيفة وتوضع فى دولاب النوية وتترك مدة 
ع وساعات على درجة ٠١۹ 1٠.١‏ فى. 
+ - يتزع من دولاب القسوية ويترك ليرد أو عحفظ فى ثلاجة. 


= ۲ سه 


٠‏ ب ء الطربقة المتزاية 
١‏ - بغلى ان مدة ٠١‏ دقائق مع التقايب المستمر ويعبأ مباشرة فى الاوانى الخاصة » 
وذلك بصب الاين يط ومن على ارتفاع . 
؟ - عزج اليرة ( ملمقة شاى لكل كيلو لبن ) جيدآ وتخفف يقليل من اللبن . 
٣‏ - تضاف الخيرة للأوانى يدون تقليب وذلك بوضعيا من أحد الجوانب حى 
لا تأر طبقة الةعدة امكو نة فى أثناء صب ابن . 
۽ - ترك الاوانى فى سكان دافء يجانب الار البادئة وتستغرق حوالى + اعات 
الجنكت أو انال 
هر نوع من الابن المنخمر وعناز بسبولة هضمه و دلو قيمته الغذائية » ويقدم للمرضى 
والاطفال والضعفاء أو للأصحا. مع الفاكبة المطبية » وتتعمل منفحة خاصة ذا التوع 
إماائك أو أقراء ] ونعرف رنت الجانكت 511 ذوعا مول ءر تختاف ف. ةاستماها 
باختلاف الرع المستعمل ء وجب اتباع التملمات المرانقة السائل أو أنوية الاقراص . 
وغالاً :-تعمل:المقادر الآنة : كاو ابن » ميدور جوزة الطيب أو افانيلا » ملعقة 
شاى منفدة » ملء ملعقة شای سكر . 
الطر يه : 
-١‏ يسخن اللبن لدرجة حرارة الدم « ۹۸" ف 0 
؟ - يحل الآبن بالكر وتضاف الفانيايا فى حالة استماها . 
س تضاف المفحة ونقلب باحتراس وخفة مرة أو هرتين حى تتوزع فى اللين . 
۽ - تصب توافى طبق بلورى أو فى كؤوس أو سلاطين صي أو زجاج مغيرة . 
و - :ترك بدون حركه بعيدة ع ناليار الموانى حى تجمد وي تغرق ذلك من ەر ا ۲ 
ساعة .برش على الطح جوزه الطبب المإشور » وقد ترخرف بالفستق أو الكرير 
جانكت القبرة 
يضاف ما يكق من الةم وة أو درح القبوة لبن وتممل كااجانكت #سابق . 


ال 
جانكت بالشيكو لانة 
١‏ - بذاب ملء ملمق ةكيرة من شيكولانة لكل هك ابن على نار هادئة مع التقليب 
بحيث لايد حرارة اللبن على ٠١‏ "فى . 
٣‏ تعدل الحرارة حى تمل "ف ثم تضاف النفحة بالكية السابقة وتكمل . 
؟ - تمل بالفستق والكري. على حب الرغية . 
جانكت بالكريمة 
تعمل كالجنكت العادية ثم بغطى سطحبا بعد أن تحمد بالكرية امخفوقة ويرش 
السطح ذايط من القرفة والسكر المسحوق . 
المواد الرافعة 
الهواء ‏ الخائر ‏ مساحيق ايز 
عند يمن الدقيق بالما. تنكون عجينة از جة من امتا ج المادة ال اة با جلو تين Gi)‏ 
بالماء » وعند خيز هذه العجينة صل على قطمة مز صماء صعبة المضغ صمرة الحضم . 
ومنهنا وجدنا أنه من الضرورى فى عمل الفطار والكمك والخيز إدعال الوا أوغاز 
ثانى كسد الكربون الذى يرفع المجين بتمدده بالحرارة فى أثناء الخير فيممل على خفته 
وسبولة دضمه . 
طرق رفع السجين 
(أولا) بالمواء : يمكن إدغال المراء فى العجين بإحدى الطرق الآنية : 
-١‏ ينخل الدقي لكقاعدة أساسية فى عمل جرم أصناف الخيز والكمك ألم . 
٣‏ - يفرك المادة الدهنية فى الدقيق ورفه لأعلى بأطراف الأصابع »کا فى عمل 
أنواع الفطئر والكمك أل . 
م - بإضافة البيض ااربوب جيدآ - اللكمك الاسفاجى . 
۽ - بضرب العجينة نفسبا ‏ ؟ فى عمل الخيز والكمك . 
+ - بإضافة بياض اليض المربوب الجامد ‏ م فى عمل النقيطة والتورت ٠‏ 
( ثانا ) بالذاز . «غاز ثاتى أ كسيد الكربون » . ويمكن إدخاله باستمال إحدى 
لواد الرافمة الختلفة الآتة : 


£ - 
)1( الخيرة بأنواعبا وومر . 
(ب) ساح حيق الخ وأنواعپا وهو : 
١‏ - مسحوق الزيرة الجافة Baking powder‏ 
؟ كرحم الطرطر بك ويكريو نات الصوديوم . 
٣‏ -اللين امحمض 21111 ٣مي‏ اللين الزبادى أوالرائب:وبيكربونات الصوديوم. 
ع - الخل أو اليمون ويكربونات الصوديوم . 
ه ‏ كربونات الوشادر . 
الملخص : بإضافة المراء أو غاز ثاتى أ كيد الكربورن بإحدى المواد الرافعة تتمدد 
العجيئة » وبكون الجلوتين أ كياساً صغيرة تمتلء بالغاز وتتجمد بالحرارة» وبذا لا سمح 
لغاز بالخروج » فياتج طبرا خفيفاً وخيزآ اسفنجيا سبل المضخ والحضم . 
أولا ‏ الزائر 
الخيرة عبارة عن نبات فطرى موجود فى الجو وها نكبة حسنة وهى غنية بفيتامين 
«ب» وتاعد على منع الخيز من الجماف ارخ 35 وتخرج منها بر عاك رواد 
معقدة التركيب تكرن فعالة جداً فى درجة ۽“ ه4” سلتجراد إلا أنهاتقل إذارتفعت 
درجة الحرارة فرق ٠١‏ سنتجراد ويف نوها إذاكانت الحرارة منخفضة . 
والازيمات الى تحتوى علما الخخيرة ثلاث . 
١‏ - الديستاز ممه) وه - وها القدره على تحويل النشا إلى سكر . 
« س انفرتاز مو ھام بن وتحول ااسكر إلى سکر فا كيبة وسكر عزنب . 
۴ > زعاد 40ر2 - وتحول سكر العنب أو الفاكبة إلى كحول أثيلى وثانى 
أ كسيدكربون . عند مزج الخيره بالعجين تحدث فيه التفاعلات الثلاثة السابقة 
إذا ما توافرت الشروط الاتة : 
١‏ - الافء الحتدل: ‏ يم الرطوبة. ‏ سمت الغذاءالكاق.الكر. 
عند وضع هذا العجين فى الفرن يتمدد ثاتى أ كسيد الكربون ويتبخر الكرحول واا 
وبذلك برتفع العجين . ولكن الحصول على خبز مساى ببذه الطريقة يعرض العجين إلى 
فقد جزء من وزنه بتأثير تحويل الخارٌ ابعض المواد الغذائية المو جوده فه إل ىكى ل و مذ , 


-0)- 
أكيد الكربون . وهذا اليب الآخير دعا إلى التفكير فى طريقة أخرى لرفع المجين 
وهى استعال ماء هشع بثانى أحكيد كر بون فى عملية العجن وبسمى الخبز فى هذه 
يعجن الدقيق بماء «شبع بثانى أ كيد الكربون نحت ضنط مرتفع فى أوعية حديدية 
مقفلة , ثم لكل العجينة بالأشكال المطلويه وتخيز بسرعةء وف أثناء الجر يتمدد ثانى 
أكيد الكربون تأثير الحراره ويجحعل از مساميا » وهذه ااطريةة مستعملة ف المدن 
الكبيره مثل لندن وباريس وهى سريعة ولا يفقد الخيز فيها شيا من وزنه » ولكتها 
نكسيه طعا غير حسن » ويعزى ذلك إلى نقص مواد معبنة تاتج من الخمز من تأثير الخار 

فى الدقرى . 
أنواع اخائر 
~١‏ رة الاری : وتؤخذ من الرغيف البلدی بعد تركها ۲٤‏ ساعة فى مكانداقى 
حى محكن تکار نات الخيره . 
۲ رة اارة : يحكرن مفعوها أقوى وأسرع هن الخيره اللدية . 


ار سرؤالسائ:: وآستخرج من تخمر الخبز أو الشعير ولا تستممل كثيرآ »ولكن 
بمكن استع اما بدلا من الخارٌ الآخرى . 
تحارب عملية لبان شروط نمو الخيره رقم ١‏ 
نأ بثلاثة أ كواب ونضع فى كل مقداراً معنا من المذيره وءقداراً معينأ من الاه 


والسحڪر والدقيق . 
رقم الاجر بة النتبجة 

٠١‏ الاء فى الوب ١(‏ ) بکول بارداً وتوضم | الم يظبر أى تفم 
ف مكان بارد 

3 الاه فى الكوب (ب) بكرن دافئاً وترضم | ظبرث اقاقيع كإير: دلالة مل قصاعد غا 
ف مكان داق 

۳ الاء ل الكرب ( ج ) بكرن منلاً وتوضم لم يظبر أى تير لأن بات اليرة بقل 
فى مكان داقء بارتفام الحرارة . 


(ab ۳°) 
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تجارب عملية لبيان شروط مو الخيرة رقم ؟ 


دم | التجربة 
١‏ ا مرج ل ملعقة شاى خميرة علمقة كبيرة دقيق جاف 


وتترك مدة اماف ساعة 
۴ | تماد الاجربة بإذاة الخيرة بماء بارد ثم [ضافة 
الدقيق ور کہا فى کان يارد مدة ل ساعة 


۴ | تماد التجرية رقم ٢‏ مع تر کہا فى مکان دافیء 

€ | تعاد التجربة بإأستمال ماء دافىء ووضمما فى مكان 
داق 

ه | تكرر التجرية رقم ع بإضافة ربع ملمقة شاى 
كر الخميرة 

> | تكرر التجربة باتع ال للاء المغلى ووضما 
فى ماء ساخن 


ب | تكرر الجر بة رقم ه وتثرك مدة ساعة ونصف 


النتيجة العامة لشروط نو نبات اثيرة: يحب أن يتوافر الأقى : 


النتيجة 
لم يظهر أى تفاعل 
لم يظبر أى تفاعل 


ارتفعت المجينة 
ارتفعت المجبنة كثيراً 


كانت اإلترجة حسنة وار تفعت 
أكثر من رقم » 
لم يظهر أى تقاعل 


١‏ - الدفه المعتدل : كحرارة الحم ؟ ‏ الرطوبة م - الفذاء : الكر والدقيق 
ثانيا ‏ مساحق الخبز أو المساحيق الفوارة 


Baking Pawder کوں الأمرة‎ 


پتکون من حامض «كريم الطرطريك أو حامض الطرطربك ». وقلویء یکر بو نات 
الصوديوم » بلسبة ؟ حامض : ١‏ قلوى مع إضافة مادة نشوية مثل محوق الأرز 
أو دقبق العلب الذى نص الرطوبة وياعد على مزج حتوياتها بعضبا بعض » وبحرل 
دون تماسك بعض أجرائها . لذلك وجب ننطيتها جيدآحنى لا تصل إللها الرطوبة 
فتعمل على حدوث التفاعل « تكون ملح وخروج غاز ثانى | كديد الكربون » ولذا 
يضاف هذا ال مسحوق دائما فى الملعقة الاخيرة من الدقيق ‏ أو فى آخر مزيج خفيف 


ويوضع الخليط مباشرة فى الفرن . 


ومن المعلوم أن حامض الطرطريك حامض قوىء لذلك إذا ما استعمل بدلامن کرم 


-4007 — 
الطرطريك وجب أن تتعادل نبته مع القلوى » وفائدة كرح الطرطاريك تنحصر فى 
عدم خروج الغاز قبل تعرضه للحرارة . 
وزيادة مسحوق الخسيرة فى العجين وخصوصاً ف السكرت والكعك الصغير 
تؤدى إلى جفافه وتعطى للكمك الكبير طعماً غير «قبول نقبجة وجود أملاح طرطرات 
الصودا 8085 اه وغومنح رم المخلفة عقب التفاعل . 
ية مقدار التيرة لار قيق : 
١‏ - ف الانواع اليسيطة ‏ تكون باسبة ملعقة شاى خميرة لكل + كيلو دقيق 
إذا كانت المادة الدهنية الموجودة تعادل + مقدار الدقق 5 
؟ - ف الانواع الدسمة نوعا ‏ + ملمةة شاى خميرة لكل + كيلو دقيق إذا كانت 
فة المادة الدهنية تعادل ‏ مقدار الدقيق . 
م - ف الآنواع الدسمة ‏ قلا تتعمل . 
ركيب الخيرة Baking Pawdor jill‏ 
«لقراء رقي ١‏ : مقدار من كر م الطرطريك » م مقدار من بيكربونات الموديوم » 
مقدار من دقيق الآرز. 
اقرا رو ۲ : مقادير متساوية من : 
حامض الطرطريك : مسحوق الآرز أو الدقيق العلب ‏ ييكربونات صوديوم 
امراب ماق ۳ : 
٥‏ جرام من بیکربو نات الصوديوم ٠‏ جرام من حاءض الطرطر يك 
٥‏ جرام من مسحوق‌الارز أو دقيقالعلب ۰ جرام « کم 0 
طريقة مار * 
١‏ - تخلط هذه المقادير بعضبا ببعض وتخل ثلاث أو أدبع مرات . 
۷ - تعيأ فى علبة مكمة الخطاء حى لانفقد مفعو لها بتآثير الرطوبة الموجودة ف الجو. 


امام قر : ١‏ سيمريضاف قليل من ال المغلى إلى قليل من الخيرة » فإذا حدث تفاعل 
وفوران دل ذلك على أن الخيرة صالحة للاستعال . 
٢‏ د کرم الط طرلك ویکر, ولات الصو ريوص - وهفع ولا قوی ولكن يحب ملاحظة 
النسس المستمرن : مقداران من كر م الطرطريك : مقدار من بكر بو نات الصوديوم . 
ملحوظة : إذا زاد مقدار بيكربونات الصوديوم اكتبت العجيئة اونا قا 
وطما غير مقبول ٠‏ 
+ ابی اض مع سك بونات الصو يوم س حاءض الكتيك Lactic Acid‏ 
باللين يتفاعل مع ب كربو نات الصوديوم فتصاعد غاز ثانى أ كسيد الكربون » 
وهذه هى الطريقة الشائعة فى عمل اسك 560268 
ع = اقل أو للبعورء و كر بو نات الصوريو م - ويستعمل عادة ف المجنة البرطة 
الخالية من اليش . 
ولقارير : ملعقة كبيرة حل إلى ۾ ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم . 
ب - ليوات الدرسارر : وتتعمل تحاريا وقلا تتعمل الخارل-وتەرض ايكرت 


الح لطمم غير مقبول إذا زادت 
٠‏ تحارب عملية ليان تأئير المساحيق الفوارة 
رقم اتجر به النئجة 


١‏ تجن معافه كبيرة دقيق و مخز ار نفعت قايلالو عوداهوآء » ولكما 
جافة وغيد مقبولة للا كل 
۲ تكرار رقم | معاستمالر بم ملمةةشاى ارتفعت [ كثر من رقم (١‏ 


من مسحوق القرة 

ج | تکررباستمال ربع ملمقة‌شاى بيكربونات| كانت قائمة اللون من الخارج والداخل 
الصوديوم طممم! قلوى وغير شبية لل کل 

€ تكرر باستمال ربع ملعقة شاى من | ظبرت فقاعة كبيرة لوجود غاز 


كر الطرطر بك . طا غير مقبول بالرة 


4 = 
( تابع ) تحارب عملية لبيان تأثير المساحيق الفوارة 


ا ا باجم سس سس يبي ل ا ميم 


57 التجر ب الاقيجة 
ه اتكرر باستمال .بع مأعفةشاىمن حامض | ظورت فقاعة كبهرة لوجودغاز وطممبا 
الطرطر يك مضى غير مقبول 


قكرر با-تعال + ملمقة بيكربونات | النقجة حسنة ‏ والطمم جيد 
المود يوم + ملمقة حا مض الطرطريك 
ركرر باستعال ببكر بونات الصوديوم | النقيجة <سنة ‏ والطعم جيد 
وكرم الطرطريك 
۸ تكرر رقم ١‏ ولكن تنرك.دة نمف | ااتقيجةأقل من رقمب وذلك لان يعض 
ساعة قبل الخ . الذاز تسرب قبل الخيز 


لسسممهة 


الخلاصة 


١‏ - يستحسن استعال خليط من بيكربونات الصوديوم وكريم الطرطريك كادة 
رافية مقادر كافية لااد هما حی لايظبر الحامضى أو القلوى . 


؟ - يحب الإسزاع فى ايز بعد وضع المادة الرافعة ماشرة . 


من الأغذية النبائية الحامة لحياة الإنسان ‏ ومصدره الحبوب وأهمبا القمح والذرة. 
لجرب 

تلنمى الحبوب إلى الفصيلة النجيلية »> وال مزه الذى ينتفع به الإنان من هذه الفصيلة 
هو الثرة ء لآنكل أفراد هذه العائلة تخرن مواد غذائية فى المّرة يعيش علها الجنين مى 
تهيأت له الفرص الملائمة لوه فى المدة اى لا ب.تطيع فما امتصاص غذاءه من الأدض . 

وتحتوى الحبوب على العناصر الغذائية الأقية بمب تختف باختلاف أنواعبا . 

بروتین ‏ كر بر هيدرات , وأهمما الاشا - دهن - مواد معدنة ماه . 

وتحنوى أيضا على كيات قليلة من السكر -آما السليولوز فيدخل فر ليب طبقاتها 
الخارجية » أماكية الدهن فتختلف باختلاف الحبوب » وقد تنعدم كا فى حالة الآرز ‏ 
وتبلغ فسبة الاملاح المعدنية فى الحبوب حو الى ؟ | وما أملاح الكلسيوم والفوسفور 
وهی نفس الآملاح الى توجد فى الاغذية الحوانية . 

وتتركب الحبوب بصفة عامة من العناصر الغذائية السابقة بالنسية الآتيه : 

مأ من ۱۲:۱۰ | روتين من ٠۳ : ٠١‏ | مواد معدنية 6./' 


كر بوهيدرات من 0 : ۷١‏ .|" مواد دهنية من : 8]” 
الجدول الات بين الاسب الموية لهذه المواد فى بعض الحبوب 
الحبرب ماء برو اين د _ |د ل مواد معد فية مهل نية 
دقيق القمح ۲۱ | ۹ر۳٧‏ 14 VJ‏ ود | ارا 
الهوفان | ١٢ر۷‏ | ٣ر4١ E | ro 10 Vr‏ 
الفمير ۹ | ۰ر1۰ ۲ درام ۸ ٣د۲٣‏ 
لهمي اللؤاوى| د١١‏ | ٤ر۷‏ كل JA Û VY‏ ۲ 
الآرز 11۷ | ور ەر. | 0ر۷4 tJ‏ 


- {۷ = 


وآم شىء بيز هذه الجموعة آحتواؤها على كي ةكبيرة من الكربوهيدرات وقليل من 
البروتينات والدهن » ولذا يحب تمو يض هذا انقص عند [عداد الطعام فيؤخذ الخاز مع 
الزبد والجين الخ . ٠‏ . 


ادق بق 


يؤخذ الدقيق من الحبوب السابقة » وتطلق كلة دقيق عادة غلى دقيق القمح يأنواعه 
كالدقيق البلدى والاسثرالى والحندى الخ ... وعلى دقيق النرة بأنواعه كدقيق الذرة 
والشاى والامرياق . 


ركيب حبة القمح 
إذا عملنا مةطعاً ط لبا لحبة القمح ووضعناه تحت الجر ( الميكروسكوب ) فإننا 
نشاهد ما يأنى: 

١‏ - حجرة صخيرة . تحتوى عل الجنين 
الذى ينمو فا بعد إلى تبات جديد 
ومن السهل أن ييز فى اجنين الجزء 
الذى ينمو إلى ساق وإلى جذر 

۴ حجر ة كير ة تحتو ىعللٍ الاندوسيرم 
وهو غخزن الغذاء الذى يميش عليه 
الجنين إلى أن يستطيع امتصاص 
غذائه من اللآرض » ویو جد بين ! 
الحجرتين غشاءرقين و فائدته نقل قلاع طول فى حبة القمح ٠‏ 
الآندوسيرم إلى الجنين بعد تحو يله إلى مادة قابلة للضم . 

٣‏ - الغلاف الخارجى ٠‏ النخالة » وهو عبارة عن ست طبقات تكون السن والنخالة 
و :تركب من الليولوز ومواد معدنية ومواد ملونة والنرض مها وقابة الجنينه 
والجدول الآنى بين ركيب الأجزاء الثلائة الى تتكون حة القمح . 


٣‏ مم 


مواد الأخالة 0 رم | اير كك اسح فتاه 
aT‏ 5-2 ور؟"١‏ ا ور" ١‏ 0 
المواد الزلااية اركا 4ر“ | ارمه؟ 
الذهن ر۳ ظ ۸ر“ | ۱ر۱۲ | 9 
سكر ونعا كر vtyr‏ كرام رحد 
سابولوز ٠ر4١‏ ۷ر ۸را أ كر" 
»واد مم لية ٦ر“‏ ۷ر‘ ۷ر ١‏ ۷ر 


ويلاحظ من هذا الجدول أن اجنين غنى بالمراد الزلالية و الدهنية » وأن الآن وسيرم 
عنى بالاعا . أما التخالة فإنها غنبة بالسليولوز . 
عند طحن القمح نحصلا على الدقيق وإذا استعمل هذا الدقيق ا هو فإنه يسمى دقيق 
كامل ۴ 22681 ١1016‏ : وهذا الدقق » عر الحضم › وإذا يجب اتلخص من 
النخالة بواسطة النخل » وكذلك ف ناء النخل تخلص من الجنين . 
هذا الجذين يحتوى على مادة دهنية تكسب الدقيق رائحة حاصة علاوة على وجود 
خميرة الديستاز فيه والى تو فى الذها الذى فى الدقيق ومحوله إلى مراد قابلة للذوبان 
كالدكترين والسكر نوهذه المواد کب الخبز فى أثناءخيزءلوناً ار يففده شتا من جباله 
وتنوف قيمة الدقيق على العوامل الأتية : 
١‏ - قوته : وهى مقدرة الدقيق على إخراج رغيف كثير الحجم » ويعبارة أخرى 
مقدرة الدقيق على امتصاص ية كثيرة من لاء والاحتفاظ بكمية كثيرة من 
الغاز . وهذه الخاصية تتوقف عل الجلوتين الذى ف الدقيق . 
٣‏ - لونه : يستحسن أن يكون لون الدقيق أبيض »› وكا ازداد يياض الدقيق 
غلا ئمنه مثل الدقيق الاستر الى والمندى » وياجا الناس فى بعض الأحيان إلى 
تإيض الدقيق بالطرى الكيمائية ويرجع اون الدقيق الاسر إلى وجود مادة 
تمى Carotin‏ . 
٣‏ نكبة الدقيق : وتنوقف على الاختيار الشخصى وف بض الآحيان تكون 
نكبة الدقتق الذى ليس عرق لقلة الجلوتين حسنة . وبمكن الحصول لل 
ننائج حسنة علط بعض أنواع الدقيق . 


ملا — 


غش الدقيق 

١‏ - يفش الدقدق باضافة أنو اع دقيق أغمرى إليه كدقيق الذرة أو الأرز 
وهذا الدقيق « الذرة والأرز » يحتوى على كية أقل من الجلوتين . ولذا تقل القدمة 
الغذائيه لادقيتق تلطه يذه الآنواع . 

؟ - إن الرغبة ف الدقيق الأ بيض الاون جعلت ااناس ياجأون إلى تجبيضه بالطرق 
الكيميائية كاستمال اى كسيد الأزوت والكلور . 

+ كذلك بغش الدقق بإضافة فوسفات الكلسيوم الحامضية » وهذه المادة ساعد 
على إخراج عددا أكير من الأرغفة » وبذلك تقل القيمة الغذائية لرغيف + علاوة 
على ضرر هذه المادة لاحتوائها على كية من كبريتات الكليوم فتصل أحيانا 
ا 

المج--ين 

عبارة عن خليط مكون من الدةيتى والماء وقليل من ال ملح والمادة الرافعه به عادة هى : 

)١(‏ الخيرة البلدية أو الآفرنيجية أ6وه۲ 

Baking Powder Jû (ب) المساحيق الفوارة‎ 


و الفوين المستصمن فى رفم اة يمن ية ابوقسامم هرل : 

(أولا ) العجين المستعمل للخيز . 

(ثانيا ) العجين الدسم المستعمل لصنع خيز فبنا وكعك الشاى وااقرص ألخ ‏ وقد يراد 

فى قمته الذذائية بإضافة البيض واازبد والفا كبة . 
(التا) العجين الذى «صنع هنه قوالب الحاوى الساخنة أو الباردة مثل الابا ء 
أولا ‏ المديز 

وختاف نوعه باختلاف طرق ص:عه كالبز البلدى والشمسى والشاى والفلاحى 
البناو وا صبوب والافرنجى آلخ . 

ويتوقف نجاح الخيز على الاتى : 


- 0/- 


١‏ - الدقيق : يحب أن تكون كي ةالجاوتين ب هكير ة » إذ أن الجلوتيز هو ا'ذىيتجمد 
عند وضع العجين فى الفرن وبذا لا يسمح للفاز بالخروج . 

الدفء : دزء الآدوات والمواد المستعملة ٠‏ 

5 المقادر الصحيحة : يحب أن تسكون متناسبة » وتتبع المقادير المذكورة فا بعد 
بدون تغيير وخصوصاً فما ختص بمةدار الخيرة كذا الح الذىإنكثر مقدارة 
عاق عملية التخمر . 

۽ - التخمر : يحتاج إلى دفء وجب ألاتريد مدنه على المدة المقررة فى مراحله الختلفة 
وييكون حجم الرغيف بعد تخمره ضعف -جمه الأصلى . 

ه- الخيز  :‏ ضير فى فرن حار فى مبدأ الآمر للأسباب الآنية : 

. لقتل نات الخيرة‎ - ١ 

كح دنه ر لماو ولت عا إل د ن وكزمل أو هذا الاين 
هو الذى ,كسب القشرة الخارجية لونها ورانحتها. 

ج يتجمد الم وتين الذى فى الدقيق وبذا عنع الغاز من الخروج : 

؟ ل تهدأ الحرارة بعد ما حمر لون الرغيف نوعا ويترك حى يتم جه والدقامة. رة 

للخيز تختاف على حسب وزن الرغيف . نحكل رغيف يزن حوالى م ك تاج 
إلى ؟ ساعة وذلك فى النوع الافرنجى . 

ملحوظة : يفقد العجين من د١‏ /' 7٠١:‏ /' من وزله ‏ وهذا التقص ياشأ من #صاعد 

> ان كين ليون دنا اكد 

- اختبار نضجه وتعرضه لامواء : 


. يعرف بضر به بالد قمع له صوت أجوف‎ - ١ 
ينزع من القالب أو الصينبة فى حالة ااخيز الأفر جى ويترك ليبرد «وضوعا على‎ ۲ 
. أحد جوانبه » أما فى الخاز البلدى فعد خروجه من الفرن يفرد ليبرد‎ 
انواع الخبز‎ 
. للخيز أنواع كثيرة » وستخص بال نكر الخيز ال.لدى والخيز الآفرنجى‎ 


اع 
الخسيز البلدى 
الخيرة اللدية ‏ عبارة عن مقدار من العجين التخمر مضافا إليه كية من. 
ارين وقليل من الملح « عجينة يابسة » تاف جردا ونوضع فى مكان دافىء اتكاثر؛و نبات 
الخيرة . ولا بمحكن استعمال هذه الخيرة ٠‏ قبل مضى ٠۲‏ ساءعة ويمكن -فظها 
أيدما وحيلئذ تعف ويمكن استممالها بعد إذابتم فى ال.اء الدافء أو أخذ مقدار مما وعجنه 
اقيق والماء الدافىء والح لعمل خيرة صالحة الاستعال بعد اى ١١‏ ساءة عاما . 
ر مر : 
١‏ - ينخل الدقيق ثم يعمل فى وسطه حفرة . 
؟ - يصب فى الحفرة الماء الفاز وقايل من اا مح . 
٣‏ تعجن جيدآ ثم تضاف إليها الخيرة الذاتية فى الماء الجافة أو الطازجة» ويست.ر 
فى العجن لتوزيع اخيرة وإدخال كية من الحواء ,الطب » إلى أنيترك الاجين. 
الآيدى بمولة . 
1 تعمل علامة تبعد عن سطح العجين بقدر 1 مم 
ه - يغطى العجين بالقاش المعد تخطية نامة وبترك حتى يرنفم للقدر الممين . 
5 - بشكل على ألواح مرشوشة بالنخالة مع مس اليد فى الدقيق من وقت لآخر . 
۷ - يمرك حى يتخمر ثانيا ثم خيز . 


الخمز الافرنجى الا يض 
القارير : 
+ كيلو دفيق ' قطعة من الزيرة فى حجم البيضة الصغيرة. 
مامقة شای من ملح ملعقة شای من سكر مسحوق 


الطريقة اليل : 

. ينخل الدقيق والملح يوضع فى مكان دفء‎ - ١ 

۽ س تدعك الخيرة وال كر فى وعاء إلى أن تسيل الخيرة وذلك باستعال م ةة شاى 
م - يضاف إلى الذيرة + مقدار الماء الفا . 


واو - 

ع تعمل حفرة فى الوسط « الدقيق الداىءء ثم يصب فما الؤيرة السائلة ويقاب 
فى الوسط قليلا مع أخذ كية من الدقيق حى #تسكون عينة أشبه بالكريمة 
السائلة فتغطى بالدقيق . 

= يغطى الإناء بقطعةقاش ويوضعق مكانداقه بعيداً عن الت وارمدةمن ‏ - وساعة 
أو إلى آن ءتلءالسطح بفقاقيع الحواء » وهذه المرحلة «مرحلةءكائر تبات الخيرة» 

د - يعجن باق الدقيق مقدار الماء الفائر اللازم تدريياً »> حى كرن حجرنة 
مطاطة لزجة نوعا . 

۷ - قات العجيئة جردا وبخفة لنوزيمع الخيرة فى العجينالناوى » و لإدغال أ كبر 
كية ممكة من المواء . وهذا بنتبج رغيفاً متساوى التركيب متلا بثقرب صذيرة 
وحجم واحدء وهذه المرحلة تحتاج لدة ه : ٠١‏ دقائق » وفى نهايتها بلاحظ 
رك العجينة لاوعاه بتهولة . 

۸ رفم العجيفة من الوعاء ثم تعاد إليه به د رشه بالدقيق وتشق من وسطبا طولا 
وعرضا ويرش سطحبا بقلل من الدقیق وتغطی وتوضع ف مكان دافء من 
ساعة إلى ساعة ونصف إلى أن يتضاعف حجمبا وتغطية العجين تساعد على 
زيادة الدقء و كنع التبخر السطحى » ويلاحظ عدم تعر يض العجيتنة لهرار» 
مر تفعة حى لا جف سطحبا ويتشةق . 

وح تأت العجيئة بخفة مرة اة على لوح مرشوش بالدقيق لتوزيم الغاز اللتصاعد 
توزيما متعادلا فى جميع أجر آء العجيئة وإذا زادت هذه العملية حرج جزء من 
الغاز وأدى إلى تقل الخيز 3 

: تشكل على حسبالطلب كلاتى‎ - ٠١ 

(1) فى قوالب معينة مدهو نة قايلا بالسمن ومرشوشة خفيفا بالدقوق » فيملاً 
القالب لثلئه مع ملاحظة ملء الآركان ثم توضع فى مكان دافىء مدة + ساعة 
لزيادة التخمر ( وتدمى هذه اارحلة مرحله الرفع gg ( proving)‏ لا 
المجين فراغ القالب ٠‏ 

(ب) بدون قوالب « فى الصيلية » وبلاحظ أن تكون عجينة هذا انوع يابسة 
نوعا عن الذى يجين الوا . 

فتشكل العجينة وتغرك لترتفع عل الصيلية المرثوشة بالدقيق هده ل ساعة ثم تخيز 


== 

١‏ - خب فى فرن حار ( ٥۰‏ فيرنهيت ف اامده لإیقاف نمو نات الخية) م 
مدأ درجة الجرارة بعد ارتفاع الخيز واحمرارة نوع وبترك حتى ينضح نماما . 
المدة 


ويكون لونه أحر وقشرته الخارجة لامعة . 


۳ - ينزع من القوالب أو الصيدة ويوضم على أحد جوائيه ليبرد على «قمد سلك 
أو منخل . 


الطر يق السربعة , 


وتتبع فى عمل مقادير صفيرة من از مع السرعه ولكن الأفضل استعال الاربقة 
البطيئة وفسما مز ج الدقيق بالماء المذابة فما الخيرة وتعجن جيداً ثم يشكل على حب 
الرغبة ويترك فى مكان دافء إلى أن ,تضاعف حجمه فيخيز . 


Brown Bread الخيز الامعر‎ 


وإصنم من الدقق ال حتو یعل جميع المواد المكونة لحبة المح rں]؟ ‘wheat meal‏ 
ومن الدقيق المنروعة منه انخالة فقط مع وجود الجنين عدوا لومم واوط؟ وفه 
تؤخذ نفس المقادير وتتبع طريقة العمل الى اتبعت فى عمل الخمز الأبيضء مع ملاحظة أن. 
كرون العجينة أ كثر ليونة . 


والحصول على خيز آسمر خفيف يضاف مقداران من الدقيق الكامل [ووم وامطح 
لمقدار من الذقيق ؛ وقد تعججن باللان والماء بدلا من الماء قط › ويمكن إضافة مامقة 
كييرة زيد لكل + كيلو من الدقيق . 


— {۷۸ = 

تركيب الخيز كيمائيا 

- ج حجم الرغيف عبارة عن فار ثانى 

؟ - ورعههن الجزء الصلب الباق ١ج‏ 
عبارة عن كر بوهيدرات . 

٣‏ -عرهم ماء » وإذا فإن اليز بعتر 

من المواد النذائية النبائية الى تمتتوى 

على كيات قليلة من الماء . 


£ - ارو رومين. 

ه - بر ١‏ مواد دهنية ۰ 

+1 ار( مواد معدنية ٠‏ وهذه الب تختاف باختلاف الدقيق المستعمل ٠‏ 

قيمة الخمز الغذائية 

يعتير الخيز من آم الأغذية التى نتعائاها , وذلك لان وزنه مواد غذائية وال ماء 
هذا إلى أنه عد الجسم 7 وافرة من الك كرات وك يدر وسطةمن البروتين والمواد 
المعدنة » ولسية ا . على أن نقص الدهن بعوض بتناول الز يدمثلامع الخيز 
ومع ذلك فا الخبز لا يتر غذاء كاملا لان فة البروتين إلى الكربوهيدرات 
متخفضة جدآ فى امز الابيضء إذا أا كلسبة ١‏ : ورم . أماالغذاء اا_كامل فإنه عتوى 
عل هذبن العاصرين بنسة ١‏ : جرج . 

ونقص البروتين كن تعويضه عن طريق اللحم أو الابن أو الجن . 

مواز نة بين الب الا بيض وا ئز الأسعر 

إن الخبر الأسعر يفضل الأبيض لان الأول أغنى من الآخير بالروتينات والمواد 
المعد نية والفيتامينات | » د . ونقص هذه الفيتاهينات فى الخيز الأبيض يؤدى إلى الإصابة 
بعش الآمراض » هذا إلى أن النخالة التى بالخيز الأسمر عسرة الحضم . 


ا E‏ 
ثانا العجينة الدسمة 
وبزيد ف قيمتها الغذائية ولذة طعمبا على مجينة الخمز إضافة اليض والزيد وبعض 
الفاكبة . والبيض والفا كبة بمزجان بالعجينة ف النهاية أى بعد تمام تخمرها » أما الزيد 
ضاف العجين فى بدء العمل أو بعد ااتخمر . وذلك يتوقف على المقدار المستعمل . 
فإن كانت كيا لا تريد على .> جرام لكل م ك دقيق فتفرك ف الدقيق وهو جاف 
أو تسح وتضاف اللبن الدانء . 
أما إذا زادت كما على ذلك فتقطم قطاءا صعيرة وتضاف العجين بعد تخمره أى 
مع البيض والفا كبة . 
ويلاحظ آنه کا زادت نسبة الزبد والبيض ف ه_ذه العجينة ازدادت تبعا لذلك 
يوتا والمدة المررة لاختارها »> وهذه العجمتة أذر تماسكا بعضبا ەش ۰ن العجينة 
المادية لذلك لا يدسكون ما فقاقيع غاز كيرة» ولذا لا عنا ج للها كثيرآ » ويكنى لتوزيع 
الغاز ها أن تجن بالبد أو علعقة خشب إلى أن :ترك اليد والوعاء . 
الخيز بالفاكبة 
مقار * 
رقم ! رقم ؟ 
ج كيلو جينة الخمزالآفرنج(ص00) | م كمن عمنة الخيز الافرنجى الآبيض 


۽ ملاعق مطحة زبيب بنانى ( صطفحة ٤۷٥‏ ) 
ملعقة كبيرةسكر ملعقة كبيرة زيد 
۽ ملاءق كيرة مسطحة ز بيب يناتى 


الطرية: : 
س تعمل ينة الخيز الآفرنجى ( صفحة لاغ ) وارك لتخمر . 
٣‏ -. يضاف السكر والزيبب والزيدة السائحة المجينة . 
؟ ‏ تلت العجبنة وتوضع ف القالب المعد وتبرك لعرتفم ثانيا ثم تخب زكالسابق . 


س .لمع س 


الخبز بالفاكمة ( نوع راق ) 


القارير : 5 ٤‏ 2 كيرة مسطحةه 1 ماعقة كيرة نز ناعم 
1 ف داذ زباب بان 
كيلو دف 0 )26 8 8 5 
کرب 8 قطعة من شميرة اليرة عجم م ملاعق مطحة زيد ساج 
ا البيضة الصغيرة 


يضة ( ويمكن الاستغناء عها) 
الطريةة: ٠‏ ١س‏ تتبعالطريقة العامة العمل الخيز الآفرنجى ( صفحة ٤۷١‏ ) مم 
استعمال الابن بدلا من المء . 
۲ س يضاف باق اللين والز بد السائح والبيض والسكر والفا كية بعد مرحلة كار انير ة. 
م تتمم كالخبز الافرنجى تماما( صفحة 40 ) . 
؛ -- توضع العجيئة فى قالبين لخن بعد [إعدادها وتترك حى يتضاعف حجمها 


تخيز مدة ساعة . 
الخيز باللبن 
المهارير * 


لطر ية : 
١‏ سيرك الزيد فى الدقيق - يعمل بطريقه الخيز الآفرنجى ( صفحة 470 ) . 
؟ س عند خرو جه من الفرن يدهن السطح بالزيد أو بخليط من مقدارين منساوبين 


من اللبن والسكر . 


الد الفرنسى ( للا ندوتش أل). 

المقارير : 

م كيلو دقيق ملعقة شاى مسطحة ملح كوب لين دافىء : 

ملعقه شای سكر سنترفيش بيضة ملعقة كيرة زيد قطعة من خميرة اليبرة 


بحجم عين امل 


== 


الطر ية : 
١‏ - يضاف ال ملح للدقيق وينخل ويدف الدقيق . 
٣‏ يسيح الزيد ويضاف إليه المن حى يصير دافا . 
- تدع ك النيرة مع مقدار النكر حى تسيل » ويضاف [لما اللبن الدافىه والبيضر 
ع - يعمل الخيز بطريقة الخبز الإفرنحى البطيئة ( ص 400 ) وقد يعمل بالطريقا 
السربعة ( ص 471 ) ٠‏ 
ه - تشكل العجينة أرغفة صغيرة مستطيلة أو مستديرة و يوضع على صيتية مدهون 
ومرشوشة بالدقيق . 
د - تقرك الأرغفة لتخمر ثاياً ثم تدهن باللبن أو خليط من البرض واللين وير 
فى فرن حار من ٠١-٠١‏ دقيقة . 1 
ا خب الدسم 
المقارير : 
كلو دقيق , ملعقة شاى مطحة . ملح ملعقة شای سكر ستغر فيش 
ملعقة كبيرة زبد » ٠١‏ كوب ابنء قطمة هن | ١+‏ ملعقة كبيرة زبد وحوالى ر كيا 
خبيرة البيرة فى حجم البيضة الصغيرة . دقيق , 


ابطر : 
٠‏ - يسيح الزبد ( ملعقة ) ويضاف إاءه ابن الداقء والملح . 
ب تدعك الخيرة باللكر حى تسيل ثم يضاف [لبا اللين . 
م - يمجن الدقيق الدافىء مخليط اللين حى :تكو ن جينة لينة أشبه بالنقيطة . 
۽ - ترك حى تختمر ( مدة م ساعة ) . 
ه - يضاف إليها مقدار آخر من الدقبق حى تنسكون عجينة يابة نوعا (حوالىب [ 
د - تلت المجينة جيداً ثم تترك لتخمر ثانا . 
۷ - تفرد المجينة مستطيلا وبوزع عاءبا مقدار + ملمقة من الزيد . 
۸ - تطوى المجينة اثلاث ( كا فى الفطير الدسم ) » وتفرد ثانا وتكرر المه 
مرتين فيصير مقدار الزيد المستعمل إ ١‏ ملعقة ء 
( ۴۹ - الى 


م = 
جم الخصة ونطوى نصفين . 
٠‏ - توضع على صيلية مدهونة ومرشوشة بالدقيق وتثرك لختمر م تخيز فى 
فرن حار نوعا مدة ١١: ٠١‏ دقرقة . 
المقارير : 
كالخيز الفرنى السابق ( ص ٤۸۰‏ ) 1 


بزيادة ملعقة كبيرة زيد وييضة . م 
١‏ -كالخيز الفرنى وتشكل العجينة ‏ ار 


أشكالا زخرفية متنوعة مثل 
الضفيرة والحدوة الخ وتترك 


؟ ب يدهن الوجه بالبيض و تخهز :772 > 
فى فرن حار مدة ٣١‏ دقيقة . سسس سس S0‏ 
الخيز المملح 
القارير ‏ 


۾ کیلو دقيق » ملعقة شاى ملح | خليط من اللبن واماء أقل من كرب 
قطعة من خميرةالبيرةيحجم عين امل لبن ؛ قليل من الالح 
ملمقة كبيرة زبد . قليل من الكراوية  ٠‏ | ر 
الأرية: : ١‏ 
١‏ - تعمل يطريقة الخبز الافرنجى ( صفحة 4009 ) غير أن المجينة تتكون بابة نوإعا 
۲ - تقسم العجينة لاثنى عثيرة قطعة ‏ تعمل عشرة قطع منر| أصابع واثنتان فنا 
حلقات , ترك لتختمر ثم مخبر فى فرن حار , ١‏ 


3 
؟ - تنزع من الفرن ويدهن وجا بالملح والكراوية . 
۽ - توضع الآصابع داخل الحلقات وتقدم : 
بتون سالية (رقم ١‏ ) 
لار : 
+ كيار دقيق دافء من + > ١‏ کوب لین دانیء 
ملعقة شای كون ملعقة شای سكر 
للوجه : مح بض » کون » سم ؛ ملح 
الطريقة : 
١‏ - تدعك الخيرة جبدا مع السكر حتى تسيل . 
١‏ - سبح الزبد ويضاف إليه الاين والملح ويصب الخليط فو الخيرة السائة ٠‏ 
م - يمجن الدقيق الداىء مخليط الآبن وبياض اابيضة الخفوقة وتلت المجينة جيداً 
۽ - تترك العجيئة لنخمر مدة + ساعة ثم قلت ثانا . 
ه ‏ تشكل أصابع ويدهن وجبما بالبیض ويرش عليه المح والكلون أو السمسم 
> - نترك لتخمر ثانيا ثم تخين . 
بتون سالية ( رقم ؟) 


المقار ير 

۽ كيلو دقيق » ملعقة كيرة من سم ملمقة حلوكون وملح 

هر؛ ملعقة كبيرة من . قطعة من خميرة البيرة حجم دين أل 
كرب زیت سيرج أو فرنساوى يضتان . لبن 


الطريئ: : 
١‏ - تعمل حفرة وسط الدقيق ويوضع فيا السمسم والسمن والسيرج المقدوح 
جيدام يفرك الخابط بايد جيدا . 


(A —‏ — 
؟ - تدعك النيرةبقليل من ااسكر حى تسيل . 
> - يعجن الدقيق بالبيض و المن الدانىء مع إضافة الخيرة لعجينة بابسة نوط . 
۽ - تفرى الاجيئة ثلاث مرات بالمفراة مع مراعاة عدم ينبا بايد . 
٠‏ - تشكل أصابع وندهن بالإبن وزش بالكون وتترك لتخمر ثم تير . 
البوريك 
قار : 
۽ كيلو دقيق » ۾ ملعقة شای ملح قلبل من اللعن الداقء 
قطعة من خميرة البيرة فى جم عين الجل | « ملعقة كبيرة سم » بيضتان للسجن 
ملمقة شای سكر 
مح ببعنة لدهن الوجه 
ارف : 
١‏ - بنخل الدقيق وال ملح وتدعك النيرة بالسكر حى تسبا يضاف إليها البنالداى. 
۲ - تعمل حفرة بواسطة الدقيق و بصب بها خليط الخيرة ونعجن بقليل من الدقيق 
وتعرك حى تتكام الخيرة ٠‏ 
؟ - يضاف السمن الدافء والبيض وياجن الخليط مينة لينة نوما » ويضاف قليل 
من اللين الدافء إذا احتاج الآمر . 
4 تترك العجيئة لنخمر! ساعة . 
ه - تلت الاجينة جيداً وتقطع قطعاً متساوية بحجم البيضة . 
+ - تفرد كل قطعة بالنشابة متدرا وتندى الاطراف بالماء . 
۷ - نحثى على حسب الرغبة بال بن أو العصاج أو العجوة ( بنظر حد و الفطير 
بيط ) نيوضع مقدار ملمقة شاى من الحشو بومط المستدير ثم تعلوى 
الدجينة تصفين ويضغط عل الأطراف . 
۸ يدهن الوجه بصفار البرض الممزوج بقلل :ن العن ويترك لتختمر . 
و - يخي فى فرن حار نوعا حتى ينج . ويؤكل ساختا أو بارداً . 


سل = 


عيش باللحم رقم )١(‏ 


بقار 8 
؟كياو دقيق  »‏ ملعقة شاى ملح سن التحمير » فاه دافىء للسبن 
قطمة من خميرة اليرة بحم عين ابمل | + كر صصاج بالطحينة 
ملمقة شاى سكر 


الطرئ: : 
١‏ - يعمل العصاج بالطحينة و يوضع فى إناء صببى أو صاج ويترك مدة ؟١‏ ماعة 
؟ - بنخل الدقيق والملح وتدعك الخيرة بالسكر حى تسيل » “م يضاف إلا قبل 
من الماء الداقء . 
م - تعج نک فى الخبز البلدى ( صفحة ٩۷١‏ ) وتترك لتخمر . 
۽ - تقطع ( تقرص ) قطعاً فطرها م سم وتوضع على صاج مدهون جيدا . 
ه - يوضع بوسط كل ملعقة كبيرة من خليط المصاج بالطحينة ( ص 0١6‏ ) . 
- يفم دالمماج على السطح وتبط القطم . 
۷ - ترك حتى تختمر » ثم خی فى فرن حار نوعا حتى ينعمج 
۸ - يقدح السمن ونقلى فيه الأرغفة قبل قدب ما مباشرة 
عيش باللحم رقم (۲) 


مهار ير لحن : 
؟ كلو دفيق + كلو سمن مقدوح قطمة من خميرة الإبرة بحجم عين امل 
۾ ملعقة اى ملح ملعقة شاى سكر ماء دافى. للعجن 

لإنفر م : سلاطة لبن زيادى (صفحة 10) 
مفارے افو" 
مقدار س العصاج ( صفحة ۱٤۹‏ ) | ملم ةكبيرة من مقدو نس مفری 
سالمانية لين زبادى » ملح » فامل أبييض | ملعقة كبيرة من مير لمون 


المصاج بالطعينة موجود ف ريوز بالمصاج والطحية ل باب القطائر ( ص 019 ) 


= ۹ = 


طرق : 
١‏ - ينل الدقيق والح وتدعك الخيرة بالسكر لتسیل م يضاف إليبا قليل من 
الال الداققء 
؟ - تسمل حفرة بوسط الدقيق ويضاف إ[ليها السمن المقدوح الفائر واخيرة و لعجن 
عجينة متوسطة اليو نة باضافة قليل من الماء الدافى. رتترك لتخمر 
٣‏ یسمل لماج ويضاف إلبه اللمن الزبادى والليمون وااقدونس ويتبل الاح 


والفلفل 
€ - تعمل العجيئة أقراص قطرها رمسم وکا سم و قو ضع على صاج در ن پااسمن 
ه س يوضع ملعقة من خليط العصاج بوسط كل قرص مم إساوى ويط القرص 
قليلا وتترك الأقراص لتخم فللا 
١‏ - يدهن الوجه بقليل من السمن وتخبز فى فرن متوسط الحرارة 
۷ - بوضع كل قرصين معأ حيث نسكون الحشوة فى الوسط ويرةب فى صحن 
م - يقدم ساخناً وم هكامخ اللبن الزبادی ٠١‏ صفحة ۳۹۷ ) . 


القرض المصنوعة خميرة البيرة Buns‏ 


قرص الشاى 
للقار ير : 
! كيلو دفيق قطعة من خميرة البيرة ببعنة . + كرب أبن 
ملعقة شاى ملح حجم عين ابل ٣‏ ملاع قكبيرة مسطحة 
ملعقة كبيرة من ملعقة شاى سكر زيب بای 


الطريم > 
١‏ - بفرك السمن مع الدقيق ويضاف املح 
؟ - تدعلا. النيرة بملمقة شاى سكر حى تسيل ويضاف إليها اللين الدافىء 
٣‏ - تصب الخيرة والبيضة الخفوقة فى حفرة بوسط الدقيق وتعجن عجينة لين 
نوعا ٤م‏ تلت بيدا . 
۽ - ترك لتخمر ثم تضاف الفا كية , الزيس » وتات ثانا 


{N -‏ هه 


1 - نقطع من - م قطع متساوية على حسب الرغبة وتشكل كل قطءة مستدير 
وتوضم على صبلية مدهو نة دافئة وتترك لتخمر مدة ٠١‏ دقائق 
٠‏ - حمر فى فرن حار من ٠١‏ س و١‏ دققة . 
۸ - تخرج من الفرن ويدهن الوجه بقليل من السمن أو يدهن بمحلول سكرى . 
القرص البسيطة 


القارير 
۽ كلو دقيق ٣‏ ملاعق شای من 
١‏ ملعقة كيرة مسطحة زبيب بناق ولارج 
کر مح يتين 
طمة من خميرة اليرة فى حجم عين الجل 
لمعقة شاى سكر لبن للمجن 
الطرية: : ١‏ - وسيح المن ويضاف إليه اللبن 
؟ - ندعك الخيرة بالسكر حى تسيل ويضاف إليبا الابن الداق. . 
٣‏ - تعمل حفرة فى الدقيق ويصب بوسطها اللبن ولط بقليل من الدقيق وتترك 
لتخمر ٠ة‏ م ساعة . 
4 - تعجن ياف الدقيق ومح البيض وقليل من الابن إذا احتاج الام حى تنكون 
عجينة لبنة نوعا ثم تلت المجينة جيد] وتترك لتخمر حوالى ساعة . 
ه - تضاف الفواكة المسكرة وتخلط مع العجيئة . 
+ - تشكل قرصين وتوضع على صيلية مدهونة مرشوشة بالدقيق و نترك لتخمر. 


الشر يك 


القارير : 

ټلو دقيق استرالى فنجان قبرة زیت فرتساوى قطعة من خميرة ب عيرم 
سد ۲ فنجان شأى سكر | ۽ كيلو زييب بنداتى ويمكن | البيضة الصغيرة . 

اعم 5 الاستغتاء عنه 0 ملمقة ای سكر 3 

| - و ملاعق سمن كيرة | عدد م يضات‌قليلمس‌الفانيلا | ماء دافى. للعجن . 


يما 
القارير : 

. تدعك الخيرة بالكر حى تسيل ويضاف إليها قليل من المال الداى.‎ - ١ 
. تخلط الخيرة بقليل من الدقيق ونترك لتخمر إ ساعة‎ - + 
. ينخل الدقيق والسكر ويعجن باليض‎ - ٣ 
. ؛ - يقدح الزيت ويضاف ممن الماح ويضاف الدقيق وكذا الفانليا والزيب‎ 
يضاف خليط الخيرة وتعجن عجينة متوسطة الليونة وتترك فى مكاندافء اتخمر‎  ه‎ 
يشكل على هيئة ثلاث أصابع » أو متدرات ملفوفة , وتترك ولتخمر.‎ - 5 
. تدهن بالبيض وترش بالكر السنترفيش وتخيز‎ - ۷ 

قر ص الفا كبة المسكرة 


انوع البسيط انوع الراق 


١‏ + ك دفين داقء ملعقة كبيرة م طحة 1 ك دقيق دالىء +١ملعقة‏ كيرةسكر ناعم 
ملم ةكرةز بدة] مكر من ۲۔۳ ملاع قكبيرةز بدا قليل من الان 
يضة + كوب لبن ييضتان بشر ليمونة 


قطءة من خميرةالرة بشر ليمونة قطمة من خميرة بيرة | وملاع قكبيرة مسطحة 
عين المل |وملاءقكيرةمسطحة| بحجم عين ابمل | لارنج مسكر مقطع 
ذاكبة مسكرة 
الطرية ۽ ١‏ - يفرك نصف مقدار الزبد مع الدقيق الداقء 
؟ - تدعك الخيرة حى تسيل ويضاف إلا قليل الان الداىء . 
م آخلط الذيرة مع فليل من الدقيق السابق وزترك لتخمر مدة بإ ساعة 
م - يضاف إلبه البيض واحده فواحدة » كدا باقى مقدار الدقيق وتخفق العجينة 
جيدآً ويضاف إلها قليل من اللبن إذا احتاجالأمس حتىتنكرن عحينةلينةنوعا 
٠‏ - تترك لتخمر حوالى ساعة . 
5 فق المجبنة ثانيآ مع إضافة الكر والفا كبة المسكره المقطعة وبشر الآيمرن 
وباق مقدار لبد متعم فطلا صغيره حن تتکون صمب سنا يكن تتكيلها . 
۷ - قشكل من ٠١ : ٩‏ أقراص وندهن ويرش الوجه بقليل من الكر السنترفيش 
ورص عل صيلية مدهو نة و شوشة خفيفا بالدفيق . 


۸ - ترك لتخمر مدة + ساعة م تخز فى فرن حار من ٠١ : 7١‏ دقيقة ٠‏ 
الكرات الحمرة الحشوة بالمرى 
القارير ٠‏ 
+ كدقيق . ٠‏ ملعقة ثاى ملح كوب لن لعجن : مرق الحشر 
مامقة كيرة من . ببضة للنقدسم : ملعقةكبيرة سكر ناعم 
قطعة من ميرة البيرة جم عبن ادل | + ملمقة شاى قرفة ناعمة 
ملمقة سكر ناعم 
الطر يم : 
١‏ - يفرك السمن فى الدقيق 8 
۲ - تعمل بطريقة الخبز البطيئة ( ص 400 ) أو السريمة (ص85)) وتثرك لخر 
؟ - تقسم إلى ۽ كرة» و تحثى كل كرة علعقة صغيرة من لمرن الخليظة . 
۽ - تيرك اتخمر على صيلية مرشوثة بالدقيق مدة ٠١‏ دقيقة . 
8 - يقدح اسمن خفيفاً وتحمر فيه اللكرات من ٠‏ : + دقائق . 
+ - ترفع على ورقة لقص الصمن ثم ترش عخايط السكر والقرفة وتقدم ساخنة . 
القرص بالببارات 


الشارير * 
+كياو دقيق : ! ملعقة شای مار آفر جى + كرب لبن؛ بيضة 
قطعة من خميرة البيرة حجم عين امل ؛ ملعقة سكر ملمقة معن 
لطر : 


١‏ ل تخلط الببارات بالدقيق وينخل ثم تعمل العجينة كا فى الكرات الحمرة السا بقة 

؟ - تقسم العجينة إلى سبعة أقسام وتشكل أفراصاً وتوضع ف صبليةمدهونة . ونثرك 
لتخمر ”اة 

۴ - يدهن الوجه بالبيض و يضغط بالسكين ( لختصف ”مك القرص) على الح 
لتفسيمه لأربعة أقسام » تخمز فى فرن حار من 6 - ٣‏ دقيقة ٠‏ 


.4ع - 


فطير الرحمة 
الأ دير : 
ود؟ كار دقيق  »‏ ملعقة شأى من ملح | قطمة من خميرة اليرة بحم عين الحل 
کلو سمن ملعقة شای من سكر ناعم ( ساتر فيش ) 
ملسقة كبيرة من حسم ماء دافىء للمجن 
الطريةة : 


. ينخل الدقيق والملح ويضاف إليه الشمر والافسون‎ - ١ 
اا ا و وضع‎ 
: ر ال ويب ف المغرة رس الاقى ثم بت ن القن رفا س‎ 
. ا ثم فرك جيداً بالید‎ 
. ۽ - تدعك الخيرة بالسكر اناعم حى تسيل فيضاف [ليها مقدار من الماء الداق»‎ 
. وتضاف للاقيق‎ 
. ه - يضاف الماء الدانىء تدر يا وتعجن العجيئة يابسة نوعا‎ 
. يضلى المجین ويترك فى مكان داه حتى مختمر‎ - : 
. بقطع قطما متساوية بقدر الإمكان وبشكل مستديرات‎ - ۷ 
يرش لوح عشب بالدقيق السن رعا خفينا جد أو بوش مخلوط من الردة‎ - ۸ 
. الناعمة والدقيق الأيس‎ 
س يوضع الفطير على الوح المعد ويدهن الوجه بإأسمر ن الاح ويرك ی عختمر‎ ١ 
#انيا » وحيلئذ مخز فى الفرن البلدى أو يوضع فى صاج فرن غسير مرشوش‎ 
. ويدهن الوجه بالسمن و ترك ليخمر ثم مغز فى الصاج تفه‎ 


المنين ( رقم )١‏ 
اظارير : 
كيلو دقيق + ملمقة شای ملس ملعقة من شمر ويافسون 
+ كار عن قطعة من خميرة البيرة بحم عين الل 


ملعقة حلو سم | ماء دافىء لعجن 


453 س 
الطريقة : 
١‏ - يعمل ويعجن بالطر يقة السابقة ( فطير الرحة ) ثم يعرك ليختص . 
۲ - يقطم ويعرم على هيئة [سطولة رفيعة ثم تبط باليد وتقطع باتحراف قطماً تسا وة 
ع برص على الهاج وبعرك ليخمر وضضيز فى فرن متوسط الحرارة . 
النين ( رقم ؟) 
كالقادير : الابقه ويضاف إليها من + + كيلو سكر . 
الطريقم : كالسابقة فى المنين رقم ١‏ - يضاف السكر بعد نما م علي ةالفرك و يتم م كالاب 
القرافيش 
كالمنين رقم ١‏ باستعال ۽ ملاعق كبيرة سمن لسكل كيلو دقبق - وحجمالقراقیش فر 
العادة أ كر من المنين 5 
الفطيرة بالعبعوة 
القارير ' 
كيلو دقيق چ كيلو معن 
ملعقة حلو من “مم 
+ كيلو عجرة 


ارش - 


ملعقة شای من شمر ويانسون 
قطعة من ألخيرة جم عين ا لجل 
ماء دای لعجن 


١‏ تفصص العجوة وبال قشرهاوتدق جيدآ فى الحارن 

- رخذ حوالى ۲ ملعقتى سمن من المقدار المذكور وتعجن به العجوة جيدا . 

م تعمل العجينة ا فى عمل فطير الزحة ورك لتخمر . 

۽ - تؤخذ قطعة من جين وتكور ويعمل بواسطها حفرة لوضع قلعة من العجوة 
ثم تجمع الحافات و تلصو بعضها ببسضوتبط الفطيرة. أو تعمل دارتان و يوضع 
بوسطبما طبقة من العجوة وتلصق الأطراف وتساوى . 

ه ‏ يوضع الفطير على الاج وخمر و خير ذرن متوسط الحرادة ٠‏ 


ا 
الفطير بالعبممية « الكمك الصميدى » 
المقارير : مقدار من عجينة الفطير بالمجوة » مقدار المجمية ( صفحة 459 ) . 
ارط يف ٠‏ 
کا فى الفطير بالعجوة » باستمال المجينة بدلا من العجوة - وتممل مله كمكات 
مستدرة مجوفة الوسط محشوة بالمجمية غير منقوشة و:سمى بالكمك الممدى . 
كعك العيد ( رقم ١‏ ) 
لغار : 
مقارس این 
كيلو دقيق . ذرة ملح 


مذارير اوی 


کلو عسل أيض 


+ كياو سمن ملعفة كبيرة من ملعقة كبيرة دقيق 

ملمقة شای من بهار كمك ملعقة 

قطعة من خخيرة البيرة جم عين الجل | ١‏ ملعقة شاى من بهار كمك أونائيليا 
ماء دافىء للمجن 0 


سكر مسحوق لنجميل الوجه 
ريغ مل اجون : 
من بقدح اسمن وبضاف إله الدقيق ورائمة الكيك فى حالة استع الما ويقلب على 
انار حى بصفر -لونه فبعضاف السمسم ويقلب ورفع الإناء من على النار . 
؟ ‏ يضاف المسل تدريجيا وتقلب جبداً ثم يماد الإناء على النار مع التقليب حى 
يلظ قوامبا . 
؟ - رفع من فوق النار ويضاف إليبا الفانيليا فى حالة استعال | وتترك حى تيرد 
وتستعمل للحشو : 
مر لیے : 
-١‏ ينخل الدقيق والملح وراحة الكمك فى حالة استمالها تعمل حذرة بوط الدقق 


؟ - يقدح السمن وبصب الحفرة ويقلب بكائة حى تهدأ الحرارة ثم يفرك (يبس) 
جبدا باليد . 


~= 
م - تذاب الخيرة فى مقدار من الماء الدانىء وتضاف الدفيق و يمجن . 
۽ - يضاف مقدار آخحر من الاء الدافىء تدر جا حى تشكرن عجينة بابة نوعا . 
» - تذعلى وكثرك لتخمر . 
5 - تقطع قطعا بختلف <جمما تبعا للذوق . 
۷ - تاور القطع ويعمل بوسطبا حفرة توضع بها قطعة مكورة من العجينة حم 
البندقة الكبيرة مم تمع الحافات وتلصق بعضما يعض وتبط الكمكة قلبلا . 
۾ - يحمل سطحها بنقشبا بالمقاش نفشا رفيعا ثم ترك لتخمر . 
و- تخبرفى فرن متومط الحرارة حى يصفر لونها وناضج . 
-٠‏ ترك حى تيرد ثم برش سطحبا بالسكر الناعم . 
كمك العيد ( رقم )٠‏ 


مفارير ابي ؛ مقادير و طريقة عماها كالمجمية الابقة ( صفحة ۹۲ ) . 


مھارے العو : 
كيلو دقيق + ملعفة شای ملح | كوب لبن حليب أو سلطانية صنيرة 
ب كيلو سمن لين زبادى أو ماه 

ملعقة حلو من مم قطعة من خميرة البيرة جم عين امل 
م ملعقة شاىصغيرة من بكر بو نات الصو ديو م ملعقة شای من بہار كمك 

الطرغر * 

٠)۹۲ صفحة‎ ( ١ -كالطريقة الابقة فى كمك العيد رقم‎ ١ 

؟ - تضاف البيكربونات بعد انتهاء عملية الذرك ( الهس ) وتقلب جيداً . 

م - يعجن الكعك باللين الحليب الدافء أو البن الزبادى المربوب الممروج بقليل 

من الماءالداى ثم يتمم كالسا بق . 
هذا انوع من المجين داق - ويستعمل لآصناق الحلوى الساخنة أو الباردة وهو 


~A 
على شاكلة الكمك الخفيف جداً أو البودتج - وهو اسفنجى المادة ورجع خفه‎ 
. لاحوانه على خميرة البيرة وومر مثل بوج البابا الح‎ 
بودن البابا بالشراب‎ 
المقارير : + كيلو دقيق (عملاعق كيرة ) من ماء داق‎ 
طقن مير ةالبيرة بحم عين انل | ۳ : ۽ ملاعق كبيرة زبد : ۽ يضات‎ 
ملعقة كبيرةمسطحة سكرساترؤش | كبيرة الحجم‎ 
: الأر يقد‎ 
يضاف السكر اسار فيش للتميرة وتقلب حى آسيل ثم يضاف إليبا الماء الداف»‎ - ١ 
يوضع | مقدار الدقيق فى إناء وتذمل به حفرة تقاب الو ط رصب مما الخايط‎ - ۲ 
. المكون من الخيرة والسكر والماء‎ 
س بقلب الخايط باليد من الحفرة للخارج حى تتكون عجبنة سائلة وبلاحظ أنه‎ ٣ 
. قد تبق جزء من الدقيق لم تخناط بالسائل وهذا ريق كا هو حو ل المجينة اللينة‎ 
. ۽ - بوذم هذا الإناء فى .كان داف. بعد تنطينه مدة إ ساعة ت كار الخيرة‎ 
ه - خضت الزبد جيدآ حى يصير كالقددة ثم يضاف إليها اليش والدقيق الباق‎ 
٠ ج ) اأقدار تدر يجيا مع التقايب اليد حى ينتبى مقدار البيض والدفيق‎ ( 
د - تضاف اعجينة المتخمرة إلى خليط الزن والبيض والدقيق وتخقق المجية‎ 
. لتوزيع الخيرة بها بالتساوى ) حى لا تلتصق باليد والوعاء‎ ( 
بددهن قالب بابا ( قالب مستدير جوف الوط ) بالسمن الدافء ثم برش خفيفا‎ - ۷ 
. بالدقيق أو تجبز قوالب بابا منقوشة صخيرة بنفس الطريقة‎ 
توضع العجينة فى القالب أر القوااب الممدة بحيث يصل لنصف ارتفاعبافقط ثم‎ - ۸ 
. ) تنطى وتوضع فى مكان دافيء حى يتضاعف حجمها ( لي ساعة‎ 
دقيقة ثم :قلبمنالقااب وتسقبالثرابالاققى:‎ ٠ - ١6ةدماعون و- تخعرن فرن حار‎ 
سراب البابا د‎ 
کوب ماه ملعقتان كييرتان من روم وب ندل فی‎ 
كإلو سكر مكنة أو ستترفوش البلاد الشرقية بملمقة شاى روح النانارا‎ ) 


س س 


اط ية : يضاف الماء للسكر ويوضع على الناد حى يعقد نوعاثم يضاف إله الفائيليا . 
١‏ - يغمر البأبافى الشراب السابق ويسق منه جيدا ثم يوضع فى طبق ويقدم ساخنا 
أو يرك حى يبرد معلا الفراغ بالكرير الحفوظ أوالفرولا الممدة أو الكرّة 
ويحمل البابا باللوز وبوردات من الكر ية الخفوقة ويقدم باردا . 
بودن البايا بالزبيب و الشراب 
المفارير : 
مله ۸ ملاعق كبيرة دقيق أفرنمى قطعة | لم فنجان شای ما.دافء » ٤ملاع‏ قكيرةز بد 
من خميرة البيرة محجم عين ال 
ملمق ةكببرة مسطحة كر سر فيش ه بيضات كبيرة »+ كيلو زبيب بناى 
لطر بر 5 
١‏ - بعلل كردت البابا السابق و يضاف الزيببالبنائىالمجيئة أثناء لتباو قبل وضعبا 
فى الفالب المد ( ينظر بند ‏ فى البابا الابق ) . 
۲~ قترك اتخمر م تخيز كا لابق 5 
۲ - بسق بالشراب كالاب ويقدم ماغنا أو باردا ببد تجميله بالفا كمة ا لحةوظة 
والكر بعة الحفوظة والمكسرات . 
كم البابا بالزييب 
امقاربر : كالبابا بالزبيب ال#ابق ريادة ۾ ١‏ مامقة كبيرة كر وقليل من الفانيايا . 


الطريقة : 
١‏ - كاليابا الابق (صفحة موع) ويضاف مقدار الكر الزاند (در ١‏ ملق ة كبيرة ) 
للزيد أثناء خفقبا ( بنظر بند ه فى الايا صفحة .ع ) . 
؟ - يضاف الزبيب ابا المجينة أثناء اتبا وقيل وما فى القالب ( ينظربند > ) 
؟ - تقم العجينة نصفين وآوضم فى قالين من قوالب الكعلك المتدرة عيث 
۽ - ترك اتخمر فى مكان دایء حتى يتضاعف حجمبا ثم تخز فى فرن حار نوعا 
صدة ٠١ ٠٠١‏ دققة . 


= 


06 - تقدم التکمک بارده کا هى ( لا تسق بالشراب ) . 
بودن البابا بصلصة المربى 


الغارير : 
+ كلو دقيق . ذرة ملح ٠‏ بيضه ب ١‏ ماعقة كبير سمن , پ كوب لبن داقء 
قطعة من خميرة البيرة بحجم عين ابل | صلصة مر ( صفحة 0؟) للتقديم 

ملعقه كيرة سكر 


الطريق : 
١‏ - تمم ل كمجينة البابا ( صفحة 456 ) . 
۲ - تقسم العجينة الى عشرة قطعة وتات كل قطمة هلى حدة وتشكل كالكرات 
وتبط قليلاء 
م - توضع القطع فى صيلية مدهونة وتفرك لر تفع حى بتجهاعف حجمها . 
۽ - تسبح ملعقة كبيرة زبد ويضاف إليبا كوب لين وملعقة كبيرة سكر وتقاب على 
إانار حى يغلى الآين ثم يصب الخاءط ف الصيلية حول الكرات . 
ه - تنطى الصيلية بغطاء وترج فى فرن هادىء حى تمتص الكرات اللن 
ومر وجهبا . 
١‏ - تقدم ساخنة ومعبا صلصة المربنى . 
( ب ) ہیں میں رفم بالمساعيق الفوادة 
ويعتمد فيه على خفة العجين باستممال المساحيق الفوارة بدلا من نبات الخيرة . 
الخيز والسكان 0 Scones & Baking Powder‏ 
الخيز 
بقارم * 
كيلو دقيق ل ملمقة شاى ملح | ملء ملعقة شاى خميرة ( يكنج بودر ) 
ماء أو لبن للعجن حوالى كورب 


— ۷ 


انريف : 
١‏ - بنخل الدقيق والملح والنيره مس ويقلب الخليط جيدا . 
؟ -- يضاف ما يكن من السائل حتى تتتكون عجينة لينة نوعأ . 
٣‏ - تشكل المجيئة على حب الرغبة وتوضع على صيلية مدهو نة ومرشوةةبالدقيق 
وزج بسرعة فى فرن حار مده أصف ماعة ٠‏ 


ملحوظة : الخيز المصنوع ببذه الطريقة ليس سبل الحعضى كالخبرا مصنوع بخمير ه اليره 


إلا أن الطريقة سريعة وسيلة . 
اسكلذ S0008‏ 
الماده الدهنية الى يها قليلة وبترقف نماحبا على خفة عجنبا وسرعة [دخاها الفرذ 
الحار منماً من تسرب الغان ., 


وتختلف أنواع السكثر تبماً لتتوع المواد الى تستممل لإعطائها النكبة المطلوبة فثلا 
إذا أضيف مقدار من الزيب می اسكتر الزيب . 
وإذا أضيف مقدار من المسل مى اسكاز العسل . 
وإذا استعمل مقدار من البطاطس المبروس سمى اسكتر البطاطس . 
وإذا استدل مزه من الدقيق الاسر Whole meal Scones yf”‏ : 
القاعده العامة لعمل اسكغز 
١‏ - بنخل الدقيق والملم - والكر إذا استعمل - والخيره » ويقلب الخلبه 
جبدآ لتوزيع الخيره نوزيعاً ناما . 
؟ - يفرك الزبد فى المقادير السابقة ه إن وجدت » . 
٣‏ - تعمل حفره فى الوسط ويصب فبا قصف السائل . 
۽ - تعجن بالسكين الخاص و بسرعة مع إضافة بقية السائل بالتدريج حى تكو 
عجينة بابة نوعا تترك الإناء نظيفا . 
ه ‏ تفرد بالنشابه على لوح مرشوش بالدقيق لمك حوالى ل بوصة . 
١‏ - نقطم مستديرات أو مثلثات حسب الرغية 4 
۴۲١‏ طہ 


۷ - توضع على صيليه مدهو نه وتخيز فورآ فى فرن حار اكز الصغير يتم 
نضجه فى مدة لا تتجاوز الخس دقائق . 
الخير الاف رتح بمسحوق الخيز 
الطرية: : ينظر الخيز المستعمل لرفعه المساحيق الفوارة ( 'صفحة 445 ) ٠‏ 
خمز السندوتش بالبيكنج بودر 
بلفارير :كالخير الافر جى بمسحوق الخيرر صفحة 45 ) ٠‏ 
الطر بكم . 
١‏ -كالخمز الافريحى بمسحوق الخير ( صفحة +44 ) . 
؟ - يدهن وجهها حال خر وجبامن الفرن بقليل من الزبد الاح . 


الاسكز الببط 
القارير : 
+كيلو دقيق ملعقة سمن بيطة 
| ملدقة شاى ملح ملمقة حلو خميره یکنج بودر أبن للعجن 
الطريق : 


. ) ۹۷ يتبع فى عمله القاعده العامه لعمل الاسكثر ( صفحه‎ - ١ 

؟ - تقطع مثلئات سكين مدهون بالدقيق وتوضع على صبلبة مدهونه وتخيزفى فرن 
حار جداً مده ٣‏ داق , أو تقطم إلى ثمانى مستديرات سمك م بوصه ويدهن 
الوجه بالبيض و تخیر فى فرن حار مده ٠١‏ دقائق ٠‏ 

. تقرك لتعرد ويشق القرص نصفين ويدهن بالزبد ويقدم‎ - ٣ 


الاسكثز بالدقيق الا بيض 
المقار.ر 
+ كيلو دقيق »م ملعقه شای ملح ملعقة شاى كريم الطرطريك 


۹ - 


الطريقة : 
١‏ - تتبع القاعدة العامة ممل الاسكاز ( صفحة ۷ه ) . 
۲ - تفرد المجينة مك + بوصة وتقطع أمافى مستدرات وتوضع على صينية 
مدهو نة بالسمن . 
م يدهن الوجه باللبن وخيز فى فرن حار مدة ٣‏ - ه دقائق 
الاسكتز بالدقيق الأسعر 


القارير '* 
ملءم ملاع قكيرة دقيقكامل 11041 19مط77 كوب اين . ذرة ملم 
ملء ملعقة شاى خميرة ( بيكنج بودد ) ٣ملاعق‏ حلودقيقعادى 


الطريقم * 
١‏ - يعم لكالاسكاز بالدقيق الآبيض السابق ( صفحة ٤۹۸‏ ) . 
۲ - يقطع من + : ۸ قطع مك ۾ بوصة وتخيزفى فرن حار مدة ٣‏ :ه دقائق . 
الاسكيز بالزييب البناتى 


القأرير : 

+كيلو دقيق من ۲ - ٣‏ ملاعق كبيرة زبد 

ملعقة كيرة سكر عدد۲ملاعق كبيرة مسطحة زبيب بنالى 
بيضه ؛ فنجان صغير من لين حليب ملمقتان شای خيرة 


بیکنج بودر 
الطريف ر ا 
٠‏ تضاف المقادر الجافه لبمضها وتنخل مرتين : 
؟ - تفرك الزبد فى الدقيق ويضاف الزبيب المعد - 
٣‏ - يخفق البيض جيدآً ويضاف إليه لين . 
غ - تعمل حفرة فى الوسط ويمجن الدقيق مخليط البيض واللين عجيئة لبنة نوعاً . 
ه - تفرد وتقطع مستديرات ( من ۱۰ : ۱۲) وتوضع على يلية مدهونة وتخيز 
فى فرن حار . 


الاسكتز بالزييب الدريل 


شار : 
م کاو دقيق . ملمقة سكر ملمقتان شاى خميرة بيكنج بودر أو 
هر ملعقة سمن + ملاعق كبيرة | + ملعقة شاى صغيرة يكربونات الصوديوم 
مسطحة زيبب دريل مخلوطةمع ملعقة شاى صغير ةم نكرب الطر طر يلك 
+ كرب ابن 
اربق * 
١‏ تلبع القاعدة العامة لعمل الاكتز ( ص 407 ) . 
؟ - يعمل من المجينة قرصان مقا ويان سم ككل م بوصة ٠‏ 
؟ - يقطع كل قرص بسرعة أربعة أقسام متساويه . وضع على صبلية مدهونة 
و بدهن وجببا بالبيض . 
۽ - تخيز فى فرن حار مدة ١6‏ دقيقة ٠‏ 
الاسكار بالكرعة 
طفارے 
+ كيلو دقبق ٠‏ قليل من الملح + كو بكرية » قطعة زبد فى حجم البيضة 
بضتان ملعقة شاى يكنج ودر 
ريق : 
١‏ - تعمل بالطريقة العامة لعمل الاسكيز ( صفحة ٤۹۷‏ ) وتعجن باليض 
والكرمة عجينة يابسة . 
؟ - تقطع من ٠۲ - ٠١‏ قطعة سمكبا ب بوص ة وتخيز بسرعة فى فرن حار . 
الاسكثر بالعمل 
مقار ر : 
+ كيلو دقيق . ذرة ملح لبن لعجن ملمقة كيرة عسل أبيض 
| ملعقة شاى صغيرةمنبيكر بونات الصودبوم + ملعقة شاى بار 
ملعقة شاى صخيرة من كر الطرطريك ملءقة سمن . ملعقتان شای سكر 


- إ0 — 


لطر , 
١‏ = تلط جيع المقادر الجافة . يفرك محا السمن حى عختنى نماما . 
۲ - تخاط العسل يقليل من اللبن . 
؟ - يعجن الخليط عجيلة يابسة وتوضع على لوح عجين مرشوش بالدقيق . 
۽ - لت العجينة قليلا مم تفرد بخفة وتقطع انى قطع . 
ه - تخبز فى فرن حار نوعا من |٠‏ - إلى ٠١‏ دقيقة . 
الاسكزالمصرب 8002699 Dropped‏ 


المقارير ' 
۽ ملعقة شای بکربو نات الموديوم بيضة كوب أبن 


الطريقة : 
١‏ - تنخل القادر الجافة مرتين وتعمل حفرة فى الوسط ويمب فما البضه 
؟ - يقاب الخليط جيدآ بظبر ملعقة خشب حى بصير خاليا من أى أثر للدقيق . 
+ - يضاف مقدار اللبن ويقاب الخليط حى بصير قوامه غليظا نوعا أشبه بالتقيطة 
يسخن صاج حديد أو مقلاة من الحديد على النار نم تدهن بقليل من السمن 
وتعرك على النار . 
ه - يصب ملء ملعقة كيرة من العجين على الصاجة وعندما حمر طحا الامل 
تقلب على الوجه الآخر . 
د - رفع على منخل مغطى بلسيج وتخطى جيد وتكرر العملية إلى أنياتهى القدار 
طرخ لتقم : 
تقدم ساخنةكا هى وتؤكل مع المرنى والزبد ‏ أو تدهن الواحدة بقليل من الزبد 
وتلف كالسبجارة وتقدم . 


روات 


الكنز اموب بالسل 
لقا رير 5 


ملعقتان كبيرتان من عسل أبيض + ملعقة شای ملح 
م مامقة شاى خميرة بيكنج بودر كوب دقیق 


الطريقة : 
١‏ - مخلط الدقيق بالخيرة والملح وبنخل تين . 
؟ - يخلط الل والسمن والبيض واللبن ويستعمل لمجن الخليط لممل اسكثر 
مصبو ب كالابق . 
م - خفق خليط الاسكاز جيدآ علعقة خشب حى يصير خفبفا ( ه دقائق ) . 
۽ - تسخن مقلاة ثم دهن بالسمن ويصب بها مقدار ؟ فنجان قبوة من الخليط 
وعندما حمر الطح الأسفل تقاب على الوجه الآخر ثم رفع وتثرك فى مكان 
دای كالابق . 
ه - تكرر العملية حى يلتهى المقدار . 
الرقاق 
القارم : كيلو دقيق ‏ ذرة ملح - ماء كاف للمجن . 
الطسر بق 
١‏ - ينخل الدقوتق ويذاب الملح فى الماء . 
؟ - يعجن الدقيق بالماء عجينة ياببة نوعا . 
۴ - تقطع ۷ قطع متساوية وتاف كل قطعة على حدة وتكون . 
> - نفردكل قطعةبالمردانة المستدير رفيعجداً وتسكرر المملية حى بلتهى عد د القطم 


— 0017ذ- 


ه - يتممل على حسب الرغبة أو بز فى فرن متوسط حى يعض بش رط إل 
يزيد أصفرار لونه . 


صيية الرقاق 
اطقار ير 0 
بپ كيلو رقاق › ملعقتان من سمن مرق | ملء ۲ ملاءق كبيرة عصاج ( ص۲۷ أو ) 
طيور أو لحم ؛ قليل منالجار أوعصاج من كبد وقواصة الطبور المستعملة 


اريف . 

. يعمل الرقاق كالسابق وخاز . تددن صيلية بالسمن دهناً جيداً‎ - ١ 

؟ - يبل الرقاق فى المرق الساخن المضاف إلبه نصف مقدار السمن ويرص فى 
الصيقية حى نصف ارتفاعبا مع رش الطبقات بقليل من السمن الساتم والجار . 

؟ - توضع طبمَة العصاج ويرص ف الرقاق الملل بالمرق بنفس الطريقة . 

۽ = يدهن الوجه بالسمن ثم ترج فى فرن «توسط الحرارة حى ينضج ويحمرااسطم 
السفلى وتترك لتهدأ فليا ثم تقلب على الوجه الآخر وتحمر بنفس الطريفة. 

ه - تقلب فى صحن مستدير وتجمل بالمقدونس أو تقطع قطماً وترص فى صحن 
عفردها أو مع الطيور . 

الفطير المقل 


بينار_ , دقاق فىء ‏ زيت غزير للتحمير شكر ملحوق أو شراب: 


الطر ةة : 
اک بقطع الرقاق قطعاً مر بعة مم وثندى الأطراف ونطوى تصفين لعمل مثلك 
؟ - يقلى فى الزيت الغزير ويرفع على مصفاة لتصفية الزبت ثم ترش بالشراب أو 
بالسكر اناعم وتقدم على ورق عخرم ( دثتلة ) ٠‏ 


0 — 
الفطير المقلى اهشو 
امار ير والطريفٌ : كالسابقة غير أفالمر بعات تمنى بالهصاجأو الجن بالنمنا ع[ واقلى 
كالسابق ثم ترص فى سحن وبمل بالمقدونس . 
الرشتة 
المقار سر : رقاق ىء = لين حليب للتحلية ‏ مأء‌ورد. 


الطر يق : 
١‏ - تر شكل رقافة بقليل من الدقيق ثم قلف على النشابة بشكل أسطوانى وتحب 
النثابة فة وبسرعة. 

١‏ - تقطع الأسطوانة قطماً رفيعة وتفصل القطم بعضما عن بعض وآلشر لتجف.. 
۲ - يلى اللبن ويحلى بالكر وتضاف الرشتةو بقلب على انار الحادئة حى يشف لونهاء 
؛ نيرفع من على انار ويضاف إليبا ماء الورد . 

ه - تغرف فى الصحون وقد حمل بالقرفة والفستق المفرى ٠‏ 

القادوسية 


المقارسر والطر غ : 


. -كالرشتة » غير أن الا سطو انة تقطع رفيعاً جدآ كالشعر‎ ١ 
٠ ) و١۷ ؟ - تطبى على البخار کا فى طبى الككى ( صفحة‎ 
م خلط بها مقدار من اسمن الاح وهى ساخنة وتحلى بالكر الناعم‎ 
. ۽ - يقدم سعبا الاين المغلى امحلى بالسكر‎ 
ابناشة البسيطة‎ 
. ملعقة شای من ملح‎  - بقار : + كيلو دفيق  ۲ بيطتان  ۾ كوب ماء‎ 


اس 6-١8‏ سه 


الطريقة : 

فيه اللح . 

؟ - تمجن عجينة متوسطة الليونة ونقطع خمس قطع متساوية وتكور كل قطعة بم 
تغطى القطع وتترك مدة ٠١‏ دقائق . 

٣‏ - تفردكل قطعة بالمردانة حتى تصير رفيعة ثم ترش بقليل من الدقيق العادى أو 
النشا التاعم . 

۽ - نوضع القطع الخس المفرودة بعضما فوق بعض ثم تفرد ليتكون هابا مستديي 
واحد كير رفيع . 

ه - بقطع قطعاً بأشكال مختلفة كالمستدير والنحرف أ . 

+ - حمر القطع ف السمن الغزي الساخن حتى يصفر لونما . 

۷ - تاشل القطع من السمن وتوضع فى مصفاة لتصفية السمن . 

بغاشة بالشراب 

ال مقا ير . مقدار من البغاشة اأفسيطة السابقة » مقدار من الشراب » قليل من الفستق 

المغرى» أو اللوز المحمص المفرى. 
الطر يفم : 
١‏ - تسق قطع البغاشة الابقة المصفاة من السمن بالشراب ٠‏ 
؟ - رفع من الشراب ويممل بالمكسرات وتقدم . 
البغاشة المملحة 

بيز تر تصن البناشة البسيطة ( صفحة ٠.4‏ ) من السمن وتخدم مع امسوم المطبية 
فى الفرن ( الرستو ) وحبائذ تقعلع العجينة مستددرات ويمكن رشبا يقليل من الان 
الروى المنشور ٠‏ 


س ان س 


البغاشة الراقية 
المقارير : 
م كلر دقن ذرة ملح بيضتاات من ؟ إلى حوالى ڪوب ماء 
ملعقة حلو سمن مقدوح بارد سائل | ملاع قكبيرة من »عصير لمو ټه 
اريم ٠‏ 
١‏ - ينخل الدقق والملح وتعمل بوسطه حفرة وضع .- البيض والماء والسمن 


؟ - تعجن عبجينة متوسطة اللبو نة وتلت جيدآً. 

+ - تغطى العجينة بشاشة مبللة ومعصورة جيدآ وتترك مدة ل ماعة. 

۽ - تات العجينة جيدا مرة ثانية وتغطى وتنرك مدة ربع ساعة ٠‏ 

ه رش الرخامة بقلل من الدقيق و تفرد العجينة رفيعاً . 

- يصب فوقها <والى! كيلو من أاسمن المقدوح اللارد » و مدعك بخفة على 
العجينة حى بتجمد . 

بال تلف العجينة عخفة على هيئة أسطوانة يد طرفاها » ثم ترط غفيفاً وتغطى 
وتترك مدة! ساءه تقطع الإسطوانة قطعاً على حسب الطلب . 

م -. تدهن الرخامة دهنا خفيفاً بالزيت و تفرد القطعة رفيماً . 

١ 2:‏ - تى القطع المفرودة السابقة على حسب الرغبة بنوع من الأتى : 
)١(‏ جين بلدى معصور من الاء ومدهوك وعغخلوط يقليل مر النمناع 
أو المقدونس . 

(ب) قشدة قطع أو أصابع . (ج) مبلبية ( ينظر باب الحلوى ص ۷١۸‏ ) 
( د )مكسرات كالزييب والصنوير والبندق إل . ( ه) عصاج ( صفحة ١4٠‏ ) . 
؟ - تطوى القطع لغلف الحشو وتبرم الأطراف خفيفاً لتلصق . 
ع - بدهن الوجه بالبيض الممزوج بقليل من الماء . 


د o‏ ال 
۽ - ندهن صيلية دهنا يدا بالسمن وص ا قطم البغاشة المحشوة وتضمز فى فرن 
حار نوعا 3 
ه - ترفم من الصيلية وتقدم ماخنة أو باردة على حسب نوع الحشو المستعمل. 
الفطير المطبق 
يقار ير : مقدار من عجيئه البغاشة الراقية ( صفحة ٠۰١‏ ) . 
الطرية: : 
١‏ - تعمل بالطريقة اأسابقة ( صفحة ١١‏ ) وتفرد القطع فى النهاية رفيعا دا 
وتقطم مربعات ويعمل من كل مر بعين فطيرة مطبقة كالافى : 
)١(‏ يش المربع بطبقة خفيفة من السمن الساتم ثم تطوى أطرافه لاوط . 
(ب)يرش المربع الثانى بالسمن ويوضع عليه المربع الأول المطوى . 
(ج) آطوى أطراف المربع الخارجى للوسط وتكرر العملية حى يلنهى 


المقدار . 
؟ - يدهن وجه الفطير بااسمن ااساح دهنا جيدا ويوضع فى صيلية مدهونة وتخيز 
فى فرن حار نوعا . 


٣‏ س يصن الفطير من السمن و يقد م كا هو أو يرش الوجه بالسكرالناعم ويقدمالفطير 
الكسكسى 
اكقارر ,كيلو دقبق و ملعقة شای صذيرة من ملح -ماءبارد ‏ ۽ ملاعق كبيرة من من 
الطريئة : 
١‏ - ينخل الدقيق فى إناء نظيف وأسع . 
۲ يذاب للم نى مقدار من الماء الارد ٠.‏ 
؟ - يرش الدقيق بالماء رشا خفيفا ويوس باليد فى انجاه واد وتكرر العملية حى 
تتکون كرات رفيعة أشبه باالخرز غل طه بالدقيق . 
۽ تحضر مصفاه ضيقة الثقوب أو غربال ويوضع با خلط الدقيق وبفرك باليد 
حى تقساقط الدرات الرفيعة والدقيق . 


0A‏ د 


ه - يؤخذ ما مر من المصفاة أو الغربال وينخل منخل سلك للتخلص من الدقيق . 
ويطلق على الذرات الخرزية الموجودة بالمنخل [سم الكسكمى . 

د - يضاف الدقيق المتخلف من المنخل إلى الذرات الغليظة الى تيقت من الغربال 
أو المصفاة . 

۷ - تعاد عملية الوس بالماء البارد واستعال اأصفاة أو الغربال ثم انل وهكذا حى 
يلتهى المقدار ليبكون كتكمى متساوى الذرات . 

طريفة طرى الى : 

. تحضر حلة واسعة مرةفعة الحمافة ونما لممتصفما بالماء البارد‎ ١ 

! - توضع مصفاة نظيفة فوق الحلة وتلحم معبا بقطعة سبج مغطاة بطبقة س العججين 
وفع الحلة فوق النار حتى يغلى الما . 

۴٣‏ - يوضم الكسكسى فى شاشة :وضع ف المصفاة وتطوى أطرافها عليه اتخطيته ثم 
تغطى المع فاة بغطاء حلة . ورك على النار مدة ٣٠‏ س .م دقيقة . 

۽ - ترفع الشاشة هن المصفاة ويفرد الكسكسى فى وعاء ويقلب بمقصوصة لفصل 
الذرات بعضبا عن بعض ويترك حتى بدا حرارته نوعاً . 

ه - برش بمقدا ركوب من الماء البارد أو مرق الطيور أو اللحم وتفكك الذرات 
ضفة باليد . 

د - يعاد الكسكسى قشاشة ويوضع ثانيا فى المصفاة ويغطى ويطبى ثاناً مدة 
۰ اوس دقيقة ٠‏ 

۷ - بنزع من الشاشة ويوضع فى وعاء ويضاف إليه السمن وبقلب بمقصرصة 
وهو ساخن . 

۸ - يغرف فى صن ويقدم حسب الطلب . 

الكسكى الحاو 

يعمل الكسكى بالطريقة السابقة ويذرفى فى سحن ويرش بالسكر الناعم ويقدم ممه 

مقدار آخر هن السكر . 


— ۹ - 


مقدار من الكسكسى السابق . 
ين بالل : 

القارر : نصف كلو لحم بتلو ٣‏ ملعف ةكبيرة + كيلو طاطم » قليل من الماء 

جمل1 کلو بصل مفرى غلبظ ملح - فلفل ‏ ہار 

الطريق * 
-١‏ يقلح السمن وعحمر فيه البصل م يضاق اللحم المقطع مكعبات ومر معه ٠‏ 
تضاف الطراطم المصفاة والملحج والفلفل والهار وتترك حتى ناضج. 
ع يضاف قليل من الاه وتشرك حتى تغل ثم تترك على ار هادئة حدى ينضج الاحم 

لري بو ٠‏ : بغرف الكسكمى الساخن فى حن وصحمل باليخنى » أو يغرف كل 
على حدة ويقدم . 
الككسى بدقيق السميذ 
وفيه تعمل السميد ( الميط ) بدلا من الدقيق الأبيض » وهو يغنى عن رة المفزل 
عن القيام بعملية تسكو ين الذرات الخرزية. 
بار .لج كيلو دقيق سميذ خشن ذرة ماح :ماء بارد ٣‏ ملاعق كيرة سمن . 
ار نه : ١‏ س ينخل دقيق السميذ بالمخل ال لك : بذاب المح فى الماء . 
٣‏ - يطهى کا فى الكسكسى اله ابق ( ينظر بند ٣ ١‏ ) فى طريقة طبى ال-كسكسى 
والكن لمدة أطول ( 0غ دقبقة ). 

۽ - رفع الشاشة ويفرد الكسكسى لفصل الذراتكالسا بق ف بند » . 
٥‏ - يرش عوالی كوب من الماء البارد أو المرق ٠‏ 
5 - يعاد طبى الكسكسى ( بنظر بند 1 ) مدة .ه دقيقة . 
۷ - يغزع من الشاشة ويضاف إليه السمن ويتمم كالكسكى السابق . 
۸ - يقدم عل, حسب الطلب . 


ه .[هة- 


الفطا ر PASTRY‏ 


الفطائر عبارة عن خليط من الدهن مع نوع من السائل . 

وأنواع الفطئر تختلف تبعاً لكبة المادة الدهنية المستعملة » ولطريقة العمل . 

وللفطار ستة أنواع رئيسية وهى : : 

١‏ - الفطير بالدهن00188 81161 وتس:عمل لانواع اابودت التى تطبى بقاعدة 
السلق أو على البخار وأحياناً فى الفرن . 

+ - الفطير الوط 880601186 ويستعمل لانواع الفطار بالفا كبة أو للربى 
أ أو لحم . 

الفطير ادم ( المسمى Flaky Pastry‏ )رقم ١‏ ويستعمل للحوم وا ضرأ 

۽ - الفطير الدسم ( المسمى ر٣ا‏ و۴ P٤٤‏ اعuهR‏ ) رقم ۲> ويستعمل للحوم 
والحضر والحاوى أ . 

0 الفطير الدسم جداً (المسمی ر )ووم (puff‏ دقم؟ › ويستعمل لاحو موا محلو یآ 

؟ - عحينة الشو رعوم ×ںوط0 وتستعمل للحلوى عادة . 


المواد الاساسية المستعلة فالفطائر 


١‏ - الدقيق : وهو الاساس فى عل الفطارر إذلك وجب أن يكو من نوع جيد 
جاف ؛ جديد » لونه أبيض مائل إلى الصفرة » وإذاكان الدقيق المراد استعاله رطبا 
وجب تجفيفه جيداً ثم تبريده آماماً قبل نخله واستعاله . 

؟ - المادة الدهنية :كالسمن أو الزبد أو الزيت أو دهن الحيوان أو أى خليط من 
أثنين منهما ء وبحب أن تكون طازجة وطعمما ورانحتها جيدة » لآن أقل تغيير 
ها يفسد طعم الفطارٌ » وبحب حفظها فى مكان بارد قبل استمالها ٠‏ 
والزيد أصلح الأنواع لصنع الفطار وخصوصاً النوع الجاف الخالى من الملح, 

. لان البلل والملح يعملان على قل الفطار . 


١م‏ سمس 


والتخلص من الاح والابن الزائد فى الزيد قغسل فى ماء بارد ثم تعصر فى قطمة 
قاش متبلة ,الدقيق وتترك حت تهرد وتجمد ثانياً . 
الشروط الى يتوفف عليها بجاح الفطائر 

. أن تنكون جيم الآدوات اللازمة للعمل نظيفة باردة . وأنتضع فى مكان بارد‎ - ١ 

؟ - أن يفرك الزبد والدقيق بخفة و بأطراف الأصابع لإدخال أ كير كية تمكنة من 
اهواء الاردء 

ع - أن يضاف الماء تدر يجيا وبسرعة لنم تنكون كتل من الدقيق . 

۽ - يستعمل داتمأ سكين العجن الخاص لانها أبرد من الأيدى » وبحب عدم [صاك 
العجين باليد بدون داع لذلك . 

يحب أن ميل قوام‌العجينة إلى اليو نةو أن تقرك لنسترع مدة< _تفقدالحرق نوعاعندالفرد 

ه - اتباع الطريقة الصحبحة للفرد والطى الخ مع استعال قايل جداً من الدقيق على 
النشابة واللوح المستعمل والرخام مناسب لفرد الفطير . 

1 - حرارة الفرن يحب أن تكون مرتفمة ملائمة للخيز لتساعد على تمدد الحواء أو 
ان أ كسيد الكر بون الذى يعمل على خفة الفطير » وحى ياعد على زق 
خلايا الدقيق فيمتص الزبد عقب -يولته مباشرته ٠‏ 

۷ - خيز الفطائرٌ على حدتها فىالفرن لاما منص عفار الا طممة الأخرى فؤر ذلك 
فى طعمبا . 

۸ - لا تفتح أبواب الآفران قبل مرود المدة المقررة اتجمد سطح الفطير » وكذلك 
تفتح وتشلق باحتراس لمع اندفاع ال مواءالبارد غيل تجمدالفطير , لآنهذا يؤدى 
إلى ارتفاغ بعض اللأاجزاء دون الأخرى . 

۹ إذا احمر وجه الفطيرة قبل تام نضجه وجب تغطية سطحه يورقة مدهونة . 
٠‏ - تعمل فتحة فى الفطير قروج البخار المتصاعد من الطعام المخطى بنو ع من الفطير 
(؟أ فى طبق اللحم بالفطير ) لآن عدم تسرب البخار يسبب ثقل الفطير . 

٠١‏ - أصناف الفطار الى تو كل باردة يحب تبريدها ببطء فى مكان بعيد عن التيار 
ال هواتى > وإذا خيزت فى صوان أو قوالب خاصة فترفع منها وتبرد على مقاعد 


لايع الفطائر : 
اليم يكسب الفطار شكلا حسنا » وتلمع عادة جميع الفطائر قبل الخيز عدا الانواع 
الى تحتاج لمدة طويلة فى ا فز » وإذا يدهن قبل خر وجما من الفرن مباشر ة 
بكودر الستصوي: الذلىيم : 
١‏ - البيض المر بوب ويدهن به السطح قبل الخبز مباشرة . 
؟ - البيض المربوب الخذف بالماء أو اللين . 
م - صقار البيض مخفف بقليل من الماء وهو يعتبر أحسها . 
۽ - اللبن والسكر الاتر فيس ء أو الماء والسكر السنترفيش ويستعمل للفطار البسيطة 
ه - اللبن فقط ويستعمل ف الفطار البسيطة . 
+ بياض البيض المر برب خفيفاً والسكر الستترفيش ويستعمل فى الأنواع الراقية 
ويدهن به السطح قبل النبابة ببضع دقائق ثم يج فى الفرن ثانا لتجمد الزلال . 
أولا ‏ الفطير بالدمن Suet Crust‏ 
هذا النوع من الفطير قليل الاستمال جدا فى بلادنا » وأ كثر ما يستعمل فى البلاد 
الاوربية لتوليد الحرارة ؛ وله فائدة حسوسة فى غذاء الأطفال لانه مغذ وسبل الحضم » 
ويستعمل هذا انوع الدهن الذى عبط بالكلى بعد تجحفيفه وتزع أغشيته وعروق الدم 
فريه دفيماً » ويفضل الدهن البقرى غيره لطممه ااقبول » ويليه دهن البتاو . 
ويطبى بالسلق أو على البخار » وأحياناً يطبى فى الفرن ؛ وحيلئذ حتاج لنصف المدة 
المقررة لأسلق » و يستعمل هذا الفطير عادة فى الأنى : 
١‏ - يكلى به القالب المعد لطبى البودنح ثم بلا الفراغ بالخضر أوالفا كبة أواللحم 
ويسلق » أو يطبى بالبخار . 
۲ - فى عمل الفطير الملفوف الحشو عادة بالببارات أو المرف أو العسل الث والطبى 
بالسلق أو فى الفرن - ١‏ 
م فى عمل كرات العجين الماوق وتقدم مع الحم المسلوق 8مم11م2دنا 


وات 
افر ار فم ١‏ المقرار نض ۲ 
+كلودقيق كيلودهن | إملەقةشای ملح | + كيلو دهن | ل ملعقة شاى ملح 
ملمقة شاى خميرة أهاء بارد للمجن| م كيلو دقيق م مله ةة شاى“يرة 
( بیکنج بودر) حال کوت | ما« الى خرال كرب | '( يكت بودر ).: 
ومن المقدارين الابقين نتلتج أن لكل كيلو دقيق  ‡‏ كيلو دهن » ج مامقة 
ملح س ومحوق الخيرة يگنج بودر يجب إضافتها بلبة م ملعقة شاى إذا كانت الادة 
الدهنة م مقدار الدقيق وملمقة إذا كانت أفل من النصف . 
ابطر : 
١‏ - يضاف الملح والخيرة للدقبى وينخل لاتحةق من نعومته وازيادة تال الحواء به 
وليساعد على خفة الخليط عند الز . 
؟ - يضاف الدهن الف ری ناعا ويفر ك جبدآباطرافالاصابع حى إصير مالف ت !يز 
م د يعجن الخليط بكين عر يض حاد د٤ا‏ ) مغغواوص تعمل حفرة فى الوط 
ويصب فما كار من نمف مقدار الماء تدريحيا وبسرءة إلى أن :كون 
تة يابة نوعا . 
۽ - توضع العجينة على لوح 


مرشوش فلبلا بالدقيق E‏ 
وتعجن خفة . Palctte Knite‏ 
م6 سه تفرد وتشكل على حيبت الطلب 8 
طرف المرر * 


تبط بالنشابة فى خطوط طويلة قميرة الأمام ثم رفم بسرعة وبخفة وتسكرر الماية 
مراراً إلى أن ينتهى الفرد لل .مك المطلوب ( حوالى + بوصة ) ويلاحظ رش النشابةبالدقيق 
آنا فنا حی لا تاصق بالعجين » كذا تحرك العجينة خفة على اللوح ويعاد رشمة بالدايق 
و تحرك لفردها فى الاتجاه المطلرب بحيث لا يتخير اتجاء الفرد بتانا . 
وسظم أصناف هذا القسم تطبى إما على البخار أو بطريقة الساق وتسمى حيتذ 
بالبودنج ويمكن تقسيم هذه الآصناف قمين وهما : 
٣٣ (‏ _الطبى ) 


کا ت 
أولا - بودن الحم بغطيرة الدهن . 
ثانا البودتح الحلو بفطيرة الدهن » وله نوعان : 
)١(‏ النوع البسيط : وفيه تحتوى العجينة عل المقادر الأساسية للفطيرة . 
(ب) النوع ذى السكبة المميزة له : وفه تحتوى المجياة على المقادير الآساسية 
مضافا [ليها المادة الى تعطى النسكبة المعينةكالتفاح ‏ و الزييب » والبلح أل . . 
ملحوظة : لمعرفة أصناف هذا النوع من الفطير ينظر باب البودج ( ص 1۴۹ 140 ) . 
ګګ انیا الفطير الط Short Crust‏ 
هذا النوع من أسبل أنواع الفطار هضماء لان كببة المادة الدهنية به قليلة » ويستعمل 
|ييكثرة ق عمل الحاوى وقد يستعمل لغيرها واد باد كية الادة الدهنة المستعملة على 
حب الصنف المطلوب . 
هلقارير نومسي لممل الفطير البسيظ : 
القرا ( عقر )١‏ معدم ( رقم ۲) 
كيلو دقيق ۾ كيلو دقيق ٠‏ ذرة من الملح 


اا فرة من الماح ؛ ملاعق زيد أو سمن 

+ كيلو زيد أو سمن ماء بارد لليجن 

اء بارد للعجن حوالى + كوب ملعقة شاى خميرة يكاج بودر 
الطر يمر : 
-١‏ تنخل المقادر الجافة . 


. توضع المادة الدهنية وتقطع بالسكين قطعا مخيرة ثم تفرك بأطراف الأصابع‎ ٠ 
. تتمم كالفطير بالدهن تماماً ( صفحة م١0 ) ويستعمل حسب الصنف‎ - ٣ 
الواتواع ابقر للفطر السبط‎ 
Biscuit Crus الفطيراليسيط الحاو‎ ( 1) 
مستعمل لتغطية أطبانى الفا كة »كا ف التفاح بالفطير‎ 


د نانسا 

أو فى عمل أطباق فطير للفا كبة الطازجة أو المحفرظة ه119 Fruit‏ 

عقاريرها: 

+ كيلو دقيق من ع - ع ملاعق زبد . ذرة من الللم 
ملعقة كبيرة مسطحة مسحوق ٠‏ ع بيضة قليل من عصير الليمونو الماءالار دللعجن 
ش (ب) الفطير البسبط المستعمل أتخطية الأطممة المراد تحميرها 

يؤحذ المقدار الأساسى » وقد تضاف بيضةكاملة مع قليل من الماء البارد کا فى عمل 

الريسواز. 
( -) الفطير البسبط بالجين 
القارير : 
مل.املعقة كيرة من دقيق | ي ملعقة شاى خردل مسحوق اهم بيضة 
۴ ملاعق كيرة مسطحة | ملعقةزيد أملح»قلبرمن الفلفل ا ˆ 
جين رو ی شور | 
الفطار البسيطة الحشوة 

عثى الفطير الوط عادة بالأتى : 

الخين ‏ المرنى - العجوة ‏ المكسرات - اللحم ‏ السمك . 

مقار الفط : لكل | كيلو دقرق : 

+ كيلو زبد - ذرة ملح ماء بارد للعجن ( حوالی + كوب ) . 


سو : 

١‏ - الجين الحالوم ‏ تعصر من الماء وتبرس و يضاف إلبها قليل من الامناع الجاف 
ه ال كفور ‏ تدهك ويضاف إلا قليل من الزبد ٠‏ 
ه الرومى - تبشر ويضاف [ليها قليل من الزيد . 

۴ - المجوة - تمزع النواة ويال القشر وتهرس جيدآ مع إضافة قليل من اسمن 


م - المكسرات - كالندق واللوز والضتق والصنوير أل مخلوط بقليل من 
اللكر الس:ترفش وماء الورد . 

ع المحم - يعصج وقد يضاف إليه الصنور . 

ه - السمك يطبى ويفرى ثم يتبل ويستعمل . 

+ - الطيور - تطبهى وتفرى ثم تبل وتستعمل . 

الطأربقة * | 

١‏ - تعمل الفطيرة بالطريقة البسيطة ( صفحة 014) وتفرد لحوالى ‏ بوصة ثم 
تقطع على حب النوع ونحشى بالحشو المطلوب . 

۽ تندى الاطراف وتطوى القطع وتلصق الأطراف . 

م - تلمع بالدهان الملائم للاوع ( ينظر صفحة ١١١‏ ) 

۽ - .رج فى فرن حار حى تنضج . وقد يغطى السطح بورقة مدهونة حى لامر 
وجهها قبل مام النضج . 
قاعدة سلك أو منخل بعيدة عن 
تيار الهواء حتى يبرد . 

رتب فى صن مفروس بورق الداتلا 

۷ - يحمل النوع المملح منها بقليل من 
المقدونس ليزه . قاعدة سلك ( جرليه ) 


الفطير الحشو باللحم والبطاطس Cornish Pasties‏ 


المقارير : 
نصف متدار فطير بسبط ( صفحة 6١ه)‏ 2 | عددآ من البطاطس ملح 
حوالى + كلو لحم ضأن دة . بصلة صغيرة مقر نة ٠‏ فلفل 


الطريةة : 
و - تدعك الصلة باللح والقافل . 


= لهاس 


؟ - بفبل الحم ويقطع مكبات صغيرة وكذا البطاطس يقشر ويقطع مكبات 
وينقع فى الماء والملح . 
- يتبل المحم بالبصلة المدعركة ويرك مدة + ساعة ثم يناف إلبه البطاطس . 
: - تعمل الفطيرة وتفرد تخانة! سم وتقطع مستديرات قطرها ۽ بوصات (5: ۷) 
مستدرات . 
ه - بوزع الحشو على القطع ثم تتبل أطرافها بالماء وتطوى نصفين وتلصق . 
> س تحمل الحافة بالكين أو الشوكة أو بضغطها بالإصبع ثم يدهن الوجه باليض. 
۷ - :وضع على صبلية مدهو نة وبرج فى فرن حار مدة ٠‏ دققة » ويشطى الوجه 
بررقة مدهو نة إذا دعت الخال . 
التفاح الصحيح بالفطير ر رقم Apple Dumplings )١‏ 


المقار ير : 
نصف مقدار طبر بيط ( صفحة 014( مقدار من صاصةالكستردة( ص . (A‏ 3 
عدد + تفاحات سكر ناعم ( سنترفیش) 35 
۳ قرنفلة أ قليل من مسحوق جوزة ااطيب 
الطر يمر ١‏ 


١‏ - يقور الفاح لإزالة الإ ور باستحمال الآلة الخادة أو المقوار أو سكين رفيع» 
ثم يقعر ويترك ف ماء وعصير مون . 

3 - يفرد الفطير نخانة + بوصة وققطع الفطيرة لست مستديرات . 

٣‏ - توضع التفاحة بوسط الفطيرة ولا نصنف الفراغ بالسكر ثم يوضع عدد 

۲ قرتفلة ولا باق الفراغ بالكر . 

۽ - قبل أطراف المستديرة بالماء وتجمع لأعلى لتغطية التفاحة ثم تلصق . 

ه - يوضع آل التفاح فى صيلية مدهو نة نيك يسكرن السطم الأمامى لأعلى . 

. يرج فى فرن حار نوعا مدة نصف ناعة حى ينض الفطير ويلين التفاح‎ - ١ 

۷ - يرفع من الصيلية وبوضع على قاعدة سلك أو منخل بعيدا عن تيار الحوا. حى 
تدأ حرارته . 


مؤهاهم سه 


۷ - يقدم وممه صلصة الك_تردة والسكر الناعم ( السنترفيش)أوالمسحوق(الإودرة) 
اتفاح بالفطير ( رقم , ) 8م« Apple Dumpli‏ 


المقار ير : 
ج مقدار فطير بسيط ( صفحة وه) | ملعقة شاى مسحوق القرفة 
من ٩‏ : ۸ تفاحات بيضة لدهن الوجه 
و ملاعق كبيرة سكر مسحوق ( بودرة) | صلصة مشمش ( صفحة عه ) للتقديم 
الطريقة : 
و- تعمل الفطيرة الو-يطة وتفرد اة + بوصة وتقسم مربعات بعدد التفاح 


وتبعا مه ٠.‏ 
٣‏ ل يعد التفاح «السابق ويقشر وش بالسكر والقرفة ويبرك مدة + ساعة . 
٣‏ - توضع تفاحة برسط مربع العجين وتدهن أطراف المربع باليض أو الماء 
و بجمع لأعلى وتلصق . 
۽ - تعمل مستدیرات جم القرش الصاغ من العجين المتخلف وتلصق بأعلى التفاحة 
ه ‏ يدهن العجين بالبيض . 
١‏ - برص الفاح فى صينية مدهونة وبرج فى فرن حار نوعاً حى حمر الفطير 
۷ يرص على طق مفروش بورق عخرم ( د تتلا ) وتقدم ساخنة أو باردة ومعبا 
صلصة المشمش . 
الفطير المحمر المحشو باللحم Risioles‏ 
مقار د مقدار فطير بسيط ( صفحة ٠٠٤‏ ) وأحياناً تضاف بيضة كاملة لاء العجن . 
۲ ملعقة كبيرة لحم ناضج مفرى ملعقة حلو دقيق 
ملعقة حلو زيد | ؟ ملعقتان كبيرتان من ېرز 


سشورزم- 


طريقة مل الَو ٠‏ 
تعمل صلصة بيضاء تخينة بالدقيق والزيد ومبرير : ثم يضاف اها اللحم الناضج 
المفرى وتتيل جيداً . 
لطر : 
و - يرد الفطر رفعآ جردا ويقطم دوار +؟ :ع بو صات. 
۴ - بوضم مقدار ملعقة شاى من الحدو وسط الدارّة وتندى الاطراف يلاه 
وتطوى الحلقة نصفين وتاصق جيدآ . 
م - تغطى بالبيض والبقسماط و حمر فى المن من ۷ : م دقائق . 
۽ - تمل بالقدونس وتقدم ساخنة . 


ریسواز بالعماج 
كالسابق » وصحثى الفطير بالمصا ج الاضاف إلبه قليل من الصنوير . 
ريسواز بالمصاح والطحينة 


١‏ - خلط + ملاعق كيرة من العصاج بمقدار ملعقة كبيرة من الطحينة » + معلقة 
خل وملعقة حاو من مقدونس مفرى ويتيل جيداً . 
؟ ب يفرد العجين رفيعأ جدآ كالسابق و بقطع وعثى ذه الاطة وياصق ثم 
بتمم كاسابق . 
ريسولر محشو بالدجاج 
المقارير : كقادير الريسواز الحشو باللحم ؛ با_تممال لحم الطيور للحثو . 
لطر ۽ کا فى الر بسواز باللحم . 
قفطيرة الفاح Apple 7a‏ 
+ مقدار عجينة الفطيرالبسيطة (ص016) | قليل من ااقرنقل 
+-؟ ك تفاح قليل من الماء 
؟ ملهقةكبيرة سكوناعم ( سنرفيش )2 | + كرب صاصةكتردة(ص.م) أوكريمة 


ه09 لس 


الطأريقة * ش 
١‏ ¬ بهش التفاح ويقطم قطعاً مناسبة » ثم ويوضع نصفه فى الطبق الخاص ثم ااسكر 
والقرنةل ثم النصف الآخر من التفاح وقليل من الماء . 
؟ - تعمل المجينة اهسيطة و تفرد تغانة + بو صة حيث تكو ن أ كبر من حجم الطب ٠‏ 
م تندى حافة الطبق بالماء ويوضع عليه شريط من المجينة ( الزائدة عن حجم 
الطبق ) بعرض حافة الطبى . 
۽ - يندى الشربط ثم تغطلى الفا كيه باق 
المجينة المفرودةويضغط عل الحاتين جيداً , 
لبلتصقا ثم يقطم الزائد بسكين حاد . 
ه - خرف أطراف الطبق وتخيز فى فرن 
حار مدة ل ساعة مع ملاحظة تنطية الوجه إذا [إجر'. 
٦‏ - يرش وجبهبا بالسكر الناعم وتقدم مع الكتردة المغلية الباردة ( صفحة .٠م‏ ) 
أو الكريعة حسب الرغية . 
ملحوظة : فى سالة أكل الفطيرة بإردة وجب إخراج الخار من الطبق برفع الفطيرة 
قليلا من الحافة . 
فطيرة النفاح بالمرامج 
بيقارير : + مقدار من عجينة الفطير الوط ( صفحه 16 ) 
لوئ ۽ كلو تفاح »۲ : ٤‏ ملاعق كبيرة سكر ٠‏ بيضات » ملعقة زبد » وعصير عون 
للتهول ۴ - ؛ ملاعق كرمرة مسطحة لوز مقشور مقطع شرائح أو مفرى غليظا . 
الطريق: : ١‏ - يطبى التفاح بعد تقشيره وتحضيره مع بشر وعصير اللد.ون وقليل منالماء 
إذا احتاج الآمر ثم تضاف الزبد والكر ويقلب جيدا إلى أن ينضج تماما . 
۲ يضق من مداخل شعر ثم يضاق إلبه مح ايض قط ٠‏ 
٣‏ - يسكمى الطبق بالفطيرو يبرع جزء الفطير المغطى لقاع ثم ررخرف حوانى الطبق 
ويصب فيه خليط التفاح . يخيز فىفرن حار نوعاحى ينضح الفطيرو جمد الخليط 
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۽ - يخفق بياض البيض حى يحمد تماماً ثم بمرج خفة بملمقة من السكر التاء 
( مرج ) ويوضع تفه على سطح الخليط . 
ه - يرش السطح بقليل من السكرالناعم ويمل بشرائح االوز أو اللوزالمفرى غابظاً 
3 - يرج فى فرن هادىء جد إلى أن بحمد الباض وصحممر لونه نوعا . 
قالب الفطير باللحم والخضر 


القارير : 
نصف مقدار فطير بيط (صفحة 014) | بم كيلو بطاطس ممبوك ( يوديه ) ممزوج 
م كيلو لحم مسمج (صفحة .)2 | علعةتين من صلصة الطماطم 
عدد م جزرات أفر نمی سوته | مقدار من صلصة الطماطم ( صفحة مه ) 


الطرية : 
١‏ - يدهن قالب كمك مستطيل بالسمن . 
۲ - تفرد الفظيرة تخانة م بوصة ويكى القالب مها وصحتفظ بجر. منها اتغطية الوجه . 
- يوضم بقاع القالب طبقة من الماج يايمأ طبقة من البطاداس م طبقة ٠ن‏ الجزر 

وهكذا حى علا القألب ٠‏ 
؛ - ثبل أطراف ال جو انب بالماء و بغطى القالب بطبقة م نالفطير تلم ق جيد من الاطراف 
ه - برج فى فرنحار حى ينضج الفطير ويغطىالسطح إذا احتاح الآمر بورقة مددونة 
5 - بقلب فى حن ويقدم ساخناً . 
طبق الفطير با رى 
افقارر : نصف مقدار من عجينة الفطير البديطة ( 094 ) . مرلى . 


لطر : 
١‏ - تفرد العجينة مستديرة تخانة + بوصة وأ كثر من حجم الطبق . 
٣‏ - ندهن الطبق بالسمن ووضع حول الحافة شريط من العجينة الزائد عن 
حجم الطبق . 


o٢ = 


م يندى الشريط بالماء » ثم يكمى الطبق بالفطيرة وتلصق الحواف جيدآء ثم 
تزخرف على حسب الذوق . 

۽ د يخرم القاع بشوكة حى لا زتفع الفطيرة 5 و ينقل الماع بورقة مدهونة ها 
بعض الجوب كالارز والفاصولا الج ١‏ 

ه - يخيز فى فرن حار مدة 2٠‏ دقيقة ثم تمزع الورقة وما علا ورج الطبق ثانا 
ف الفرن حتى ينضج القاع . 

٠‏ توضع المربى فى الوسط ويعاد الطبق للفرن بضع دقائق يقدم انا أو بارا 

طب الفطير بالشيكو لانة 
)١(‏ تحبر الطبق كالسابق ويخرم بالشوكة ثم يوضع بوه الخليط الآفى : 


١+‏ ملعقةزبدملء ملعقة كبيرة دقيق | قليل من الكر ٣:۲۶‏ بيضات 
كوب ابن ۽ ملاع قكيرة مسطحة | قليل من روح الفائليا 
۽ ملاعق كيرة مسطحة لوزهفرى فتات كىك + كوب ماء 
عملاءق كييرة مسطحة 
شيك و لانه «شورة 


الطريقة: 
١‏ س تعمل صلصة بيضاء بالزبد والدقيق واللإن ( صفحة ۽ ) ويضاف إايما اللوز . 
۲ س تذاب الشيكو لاته فى + كوب ماء على التار . 
+ # تضاف جميع المقادير بعضها لبعض وتمزج جيدا وتستعمل . 
(ب) تزخرف حافة الطبق . وقد يوضع شريطان على هيئة صليب فوق الحشو 
ويخيز فى فرن حار مدة إ ساعة . 
طبق الفطير يجوز الند 
يعبر الطرق كالسابق ويوضع بوسطه الخايط الأتى : 


ملعقة كبيرة دقيق ا 6 جرام جوزهندمدشور 
ملعقة كبيرة زبد تعمل صلصة | روح الفاتيليا 


+ كرب ابن بيضاء (16) | ملسلحقة كعرة سكر يضتان 


~o —= 


الأريقة : 1 

. تضاف جيع المقادير للصلصة البيضاء عدا بباض اليض‎ - ١ 

؟ - خفق بياض البيض جيدا حى بحمد و يضاف للخليط . 

ع - يوضع الخليط فى الطب المعد وعخبز فى فرن حار مدة م ساعة ٠‏ 

۽ - يدهن سطح الحشو عربى المشمش ويز خرف بالفستق ويقدم . 

ملحوظة : قد توضع كية قلبلة من مربى المشمش على العجينة قبل وضع الحشو . 


طبق الفطير بالمرتقال 
جهز الطيق وعحشى بالحدو الآتى : 
۽ ملعقة كيرة سكر ناعم بشر وعصير برتقااتين 
كيلو زيد ع ٣‏ بيضات ملء ق ةكبيرة من فنات كعك اسفنجى 


الطريقة : 
١‏ - بدعك الزبد والكر جيداً ويضاف ع البيض ويقاب الخليط جيداً ثم يضاف 
شر وعصير البرتقال وقات اللكعك . 
٣‏ س يوضع الخليط بوسط الطبق المعد ويخيز فى فرن حار نوعا مدة ‏ ساعة . 
فطيرات بالفطير البسيط 120618 


الأريقة. 


١‏ - تعمل الفطيرة البسبطة ( صفحة 6ه ) وتفرد رفيعاً وتقطع دوا وتكبى 
ا القوالب الصغيرة مع مسلاحظةكر جم الدوار عن القالب لهولة 


کس وتہا لم مخرم القاع . 
؟ ‏ تحثى اافطيرات يالحدو الآنى: 
۸ ملاعق مسطحة لوز مفرى رفعاً يضة بشر نصف لمو نة 
ملمقة كبيرة سبكر , قطمة زبد فى 


حجم البيضة ماعقة شاى عصير لمون 


1976م — 
يخفق الزبد والكر جيدا حى تصير كالقشدة ويضاف الاوز والبيضش وعصير الليمون 
واليشر وزج الخلط جيدا . 
ع - تما القوالب المكسوة بالفطير عخايط اللوز إلى نصفبا وضخمز فى فرن حار حى 
يحمد الفطير م مهدأ الحرارة حى يتم الضج حوالى .م - ٠غ‏ دقيقة . 
فطيرات الشمكو لائة 
تهر القوالب الصغيرة وتتكى بالفطير كالسابق ونحثى بالحشو الآتى : 
حوالى .؛ جرام شيكولاتة ألواح | ع بيضتين . بياض ۲ بيضتين 
ملمقة شای كورن فلور ؟ ملعقتا شای من سكر ذاعم 
ح كرب لبن » ملعقة شای من زبد ْ ذرة قرف مطدونةء فانلا 
ري 
١‏ - نذاب الشيكولانة فى نصف مةدار الابن » ويضاف إلا باق اللين المذاب فيه 
الكورن فلور ويغل حى بغاظ . 
؟ - تملا الةوالب المكسوة بالفطير انصفها بالخلوط الكابق وزج فى فرن حار حى 
جمد الفطير والحدشو (مدة ٠١‏ دقيمة) 
٣‏ - تفزع القوالب من الفرن ويوضع بو سطها المرائج . 
قرو : بياض ١‏ بيضتين مخفوةتين جاممداً ومضاف إايه ؟ ملعقتان كيرتان من 
سكر ناعم . يجيا 
۽ - يرش المراج بقليل من السكر الناعم ويزركش بالكرير والإتجيلكا المقطمة 
دفيعاً ورج فى فرن دافء إلى أن يحمد البياض ومر لونه نوع منج إلىساعة. 
فطيرات التفاح بالكر عة 
الطريقم : 
١‏ - تعمل الفطيرة البسيطة ( صفحة 6ه ) وتجهز الةء الب وتكى بالفطير السابق 
+ - ئى الفطيرات بالحغو الآتى : 
مل ملاع قكبيرة من قات كهك أسفنجى | +مالعقة كبيرة كر مسح<وق ذرة 
هنخول . ملء م ملاعق كيرة تفاح مذرى | من جوزة الطيب کوب كرعة 


= ولاه — 
١‏ - تمزج القادي لم وضع ملعقة و ط كل فطيرة . 
؟ - بن خرف سطح الفطيرات إشرائط رفعة مبرومة من المجينة وتدهن بالبييض 
أو الاين امحل بالكر تيز فى فرن متو سط الحرارة مدة ج+ساءة . 
فطيرات الفا كبه 
١‏ - تعمل الفطيرة الريطة ‏ ( صوحة؛ ١ه)‏ وتدهن القوالب وتكدى بالفطيرا لابق 
؟ - غرم قاع الفطبرات ويوضع بكل ورقة مدهو نة وعايها قلِل من الحبوب 
م - من فى فرن حار نوعا حتى محمد الفطير ثم تفزع الورقة وما علبها وتعاد 
الفطيرات ثانا فى الفرن حى يم نضج القاع . 
و تعر ك الفطعرات حى ترد . 
ه - يوضع بقاع كل من المرفى المهروسة أو الجيلى الملائمة لنو ع الفا ية . 
د - ملا بالدا كبة الختارة بذوق سا مئل الكري.. والفراو لا والامش امحفو ظ أ . 
۷ - إما أن تحمل بوردات من الكزية الخفوقة أو يصب فوقيا الشراب الآقى : 
كوب عصير فاكبة بغلى على النار.ختى بنقص النصف ثم تذاب فيه ورقة تتقال . 
۸ - نقدم باردة ويطلق عليهاام جانو : 
کرات بالمربى 
فطبرات ناضجة تنظار فطيرات الفا كبة الابقة - مربى . 
«بطريق ٠:‏ - علا النطيرات الناضجة بالربى لنصفبا وتعاد للفرن مدة م دقائق . 
۲ - ترك حى تيرد أو تؤكل -اخنة ٠‏ 
طيرات بالمرنى وخليط الكمك Welsh Cheese Cake‏ 
اققاریے * 
۾ مقدار طبر بط مقدار من خليط يودج ملعقةكبيرة من سكر ناعم 
(صفحة 6١ه)‏ الکاری ر ص٣٣٦‏ ) ۽ ملاعق مرف اللارئج 


¬ 0۲7 - 
الطريقة ٠‏ 
١‏ - تعمر الفطبرة الببيطة و تعمل مها قطيرات ت کااابق صفحة ( )٠۲١‏ . 
؟ - توضع ملعقة صغيرة من المرنى بكل واحدة وفرةهاملمقةشاىمن بودن الكنارى 
٣‏ - يذبر سطم خليط الكمك خفيفاآ بالكر الناعم . 
4 - يرج فى فرن حار مدة .9ل مع دققة . 


| فطيرات محشوة الشكلمة 


| المقارير : 
ج مقدار فطبر بيط (ص»١0)‏ | + ملاع قكيرةمطحة لوز مطحون 
ملاعق مرب الفراولا . ەد ملعقة سكرناعم ء بياض ييضتين الشكلمة 


الطريفة : 
١‏ - تعمل من الفطيرة االبسيطة فطيرات كالسابق (صفحةه؟)) ويوضع بكل واحدة 
ملعقة شاى من الم فى ي 
؟ - يخفق زلال البضاحى بجمد تماما وبخاط الاوز باكر الناعم ثم يضاف بياض 
البيض للخليط وأمرج مخفة ( شكامة ) . 
٣‏ - بوضع ملء ملعقة شاى من النكلمة فوق المرنى تحيث لا يظهر منها شىء . 
؛ - يبرم العجين الزائد من عمل الفطيرات دفيماً ويوضم على سطح الشكلمة عل هة 
صليب . وزج الفطيرات فى فرن متوسط 'احرارة مدة.؟ .5 دقيقة 3 
الفطيرات الساخة ,الجن 
الطريقة : 
١‏ - م مقدار فطير سيط بالجين (صة ٠ة‏ ) تعمل منه فطيرات وتوى يدون 
حش و کا فى فطبرات الفاكهة ( صفحة ممه ) .ثم تملا لنصفها بالخليطالآنى: 
+ مقدار صلصة بيضاء (ص 14 ) مخلوطة مع كيلو جبن روى شور وقليل من 
الفلفل الاجر 


؟ - ترج فى فرن حار مدة + دقائق وتؤكل ساخنة. 


لاوم — 
فطيرات بالسمك 
«لطرية : 


. ل مقدار فطير بط ( صفحة ١ه ) تعمل منه قطيرات وتمرك حى :برد‎ - ١ 
ويحمل ا طح بالميرى والخبار‎ ) ۲٠۲ ؟ -- تملا لمتصفما بالسمك المابونيز ( صفحة‎ 
. والمفدونس والبيض والبنجر على حب الذوق‎ 
طبق الفطير باللحم‎ 
: القادير‎ 
م مقدار فطبربيط (ص014)| +معلةة شای من ملح | كوب خضر مقطع مكعبات‎ 
. ) ,كيلو لحم ضأن عفذ بفتيك | وجملعقة فافل ( بصل . جزر . بطاطس‎ 
.علقة دقيق ج كوب ماء أو خلامة | بيضة لدهن الوجه‎ 
: لطرية:‎ 
 لةلفلاو يقطم اللحم شرائح مستطذلة م × سم ويخط الدقيق بمقدار الملح‎ - ١ 
. ؟- نتبل القطع فى الدقيق وتاه كاللفافة‎ 
؟ - يوضع اللحم والخضر فى طبقات متبادلة فى سمن فرن ص اج على أن يكون السطم‎ 
عرتفنا من الوشظ:.‎ 
»۽ - يصب ف الصحن الماء أو الخلاصة المبلة باللح والفلفل بحيث تصل لثاى لصحن‎ 
. سم وحجم أ كبر من سطح الصحن‎ ١ ه - تفرد الفطيرة لمك‎ 
تندى حافة الطبق بالماء ويوضع علا شر بط من العجينة الزائدة عن حجم الطبق‎ - + 
. مم يندى الشريط بالماء‎ 
. يغطى الحم بالفطير المفرود ويضغط على الحافتين جيدا لتلتصقا‎ - » 
. يقطم الزائد من الحواى بكين حاد وتجمل الحافات خفيفاً بظبر السكين‎ - ۸ 
. يعمل ثقب بوسط الفطيرة لتصاعد البخار‎ - ٩ 
تعمل من قطع الفطير الباقبة أوراق جر توضع حول الثقب بعد ننديتها‎ - ٠ 
. قلا ياء‎ 


لاملا - 
١‏ - يدهن سطح الفطير بالبيض وبرج الصحن فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم تدا 
الحرارة وتعرك من ١4 - ١‏ ساعة حى يم لضج اللحم . 
١‏ - يغطى الفطير بورقة مدهو نة فى منتصف مدة النضج حى لا يزيد ادرارها 
قبل نضح الحم . | 
١‏ - تقدم للمائدة ساخنة . 


طبق الفطير بالفا كه الطازجة أو امحفوظة 


( فر ) Flan‏ 
المقارسر : 
+ كيلو دقيق : ذرة ملح مح بيضة أو بيضتين . ماء بارد العجن ‏ 
©- ۽ ملاعق زبد : ملعقة سكر ليل من عصير الليمون 


الط به 


( اور ) ل الع : 
١س‏ تخل الدقق والملح . 1 
؟ ‏ يرك الزبد بأطراف الأمابع إل أن ختنى فى الدقيق ثم يضاف السكر . 
م ل عزج الجيع مح البيض وقايل من الاء البارد المضاف إليه عصير الأيمون حو 
#سكون عجبنة يابسة . تلت العجينة ياليد بضع دقائق حى لا رتقع عند الخيز . 

( “انبا ) إعرار الابۍ : 
١‏ - تفرد العجينة تخانة + بودة وتوضع على صيلية ٠‏ 
۴ - يؤنى حلقة صتديرة مجو فة ذات حافة 

حادة ويدهن سطحما الال بالسمن 


حلة الفلان 


وتوضع فون العجينة الو بة-حافانما : تمرك الحلقة ويزال العجين الزائد 


— ۹ - 

٣‏ - يقطع من المجينة الباقية حلقات بحجم اقرش الصا وتوضع جنبا لنب » لى أن 
تخطى كل حلقة بنصف سا بها مع ملاحظة التندية بالل السو الالتصلق ( لعمل 
حافة داخل الحلقة الممدنية المستديرة ) . 

؛ - رم القاع بشوكة حى لا ترفع المجينة فى أثناء الخ 

ه - تدهنء رقةبالسمن وتشطى .ب االعجينة و يوضع فوقها قايل من الآرز أو اافاصوليا 
البيضاء وتر ج فى فرن حار نوعاً حى تقرب من النضج. 

5 درفم الآرز وكذا الحلقة ويترك الط ف الفرن حى يتم نجه ۰ 

۷~ برفع من الصينية باحتراس و يوضع هلل منخل ملك أو قاعدة حى يترد lL‏ 
م يستعمل . 

ثالما ) ز ےک الطب, : 

١‏ - بلا الطبق بالفا كبة'الطازجة وأحسنها الفراولا ورص بنظام ف العابق بمدوضع 
كبة من المربى فى القابع ثم تلح الفا كبة بالشراب الثخين أو الآلماظية ( ينظر باب 
الآلماظية ( ص 48م أو ه٠‏ ) وبزخرف بالكرة الخفوفة أو . 

م با الطبق بالفاكية امحفوظة وأحسنها الخوخ الأافرنجى والاشمش ويحمل ويتعم 
بنفس الطريقة » و يوضع على من مفروش بالورق الخرم ( الدائتلا ) . 

الفلان بالحشو التاضج 
فلان بالغاح 


المقار ير 


١‏ - يعمل طبق بالفطير السابق ( صفحة 0۲۸ ) ويزج فى فرن حى ينضج الفطير 


+ رفع الآرز أو الفاصوايا ويوضع بدله خليط التفاح الاتى: 


كلو تفاح ؟ ملمقة كيرة مسطحة لارنج مسكر مؤرى 
ملمقتان كبيرنان من مرف المشمش ماممتان لوز مفرى 


ملعقتان كبيرتان من زبيب بای 
٣‏ - يعاد طبق الفطير للفرن حن ينم نضجه ويترك حى رد . 


و 
ع - يحمل بالكرية الخغوقة على هيئة خطو ط طولية وعرضية رفعة وتبجمل 
المربعات الناتجة بقليل من الفستق المفرى ٠‏ 
طبق الفطير بالشيكولاتة ( فلان بالشيكو لاتة) 
يعمل كطيق الفطير بالتفاح السابق باستعال حشوة الشسكولاتة المذكورةف طق الفطير 
بالشيكولانة ( صفحة ۲۲ه) 
طابق الفطير بالمرتقال ر قلان باليرتقال ) 
١‏ - يعمل كفلان التفاح السابق باستعمال حشوة يرال المذكورة فى طبق الفطبر 
بالرتقال ( صفحة مره ). 
؟ - حمل الطبق بقصوص_العرتقال والكريمة الحفوقة على حسب الذوق 
طم فى الفطير بالمزر الممبوك ( فلان بالجزر البيوره) 


القارير : 

طبق فلان ناضج (6۲۸) . + كيلو جوز ( عين جمل ) مقشور 
5 كجزر مب ك ويستمتىعن ال ملح ملعقة زييب بنانى ٠‏ ماء ورد 
ويستتبدل به سكر نا ع للاحلية | ملمقناصوير 


للشب : كرءة » حلقات جزر ناضجة . جوز( عين جل ) مقشور . 


الطريةة ' 
٠١‏ مخلط جميع المقادر بالجزر اموك ( ببوريه ) وتوضع فى طبق الفطير . 
۲ - حمل الطح يحاقات الجزر والجوز والسكرعة الغفوقة على حسب الذوق . 


طق الفطير بالقرع العسلى 
القارير 
طبق فلان ناضج ( ص ٥۲۸‏ ) ملمقتان جر ز «قشور» كر بمةمخفوقةوفستق 


مقدار من خشاف المرعالسلى (ص687) | ملعقتا زييب بنانى منقوع أو ناضج 
ملمقنان لوز مقشور وحدات من الكري الحفوظ أوالمسكر 


- اعم ص 
وير به : يوضع الخشاف فى طابق الفطير وحمل السطح بالمكسرات والزيب والكريز 
والكرعة الخفوقة ذوق سام . يوضع على ورقة د لتيل ويقدام. 


فلان بالسمك والخضر 
للقارير :عل قطي لاض( سف ۲ ) ونی عن ج قدا اکر ق #ل الفطيرة ٠.‏ 
+ كلو لد وسیمقل ( صفحة ۲۵٥‏ ) جزرتان سوتية عبات ( صفحة ,رياب ) 
عدد ١‏ من البطاطس الكبير مكميات ملعقتان من اة السوتية ( صفحة 4۹( 
سموتية( طبفحة ۲۸۱) . مقدونس صلصة طاطم ( صفحةمه ) ققدم 


اطريقة: 
١‏ - علا طبق الفطير بالمقادير الابقة ورتب نظام وبذوق سار ويملبالمقدونس . 
فلان السمك بالماير نيز 
ل اللي : المقادر والطريقة كالسابق ( صفدة مه ) ذير أنه يستغنى عن مقدار السكر 
فى عمل الفطير . 

علا الطبق بالاتى , سمك بالمايونيز ( ص ۲٠۳۲‏ ) ويجمل بالميرى الناضج والخيار 

الخلل وحلقات الطاطم ولاقدونس . 
الا _ الفطير الدسم رقم Flaky pastry ١‏ 

القارير ہے : م كلو زبد لكل + كلو دقيق ؛ قليل من عصير الليمون مع الماء 

اليارد لعجن ¢ ذرة هن الملم . 


انريغ : 


. بنخل الدقيق والملح‎ - ١ 
تضم الزبد أربعة أقسام - ويمرك أحد الأقسام فى الدقيق؟! ف الفطيرالبسيط.‎ - ۲ 


- # مد 


۴ ب تسجن بالماء البارد وعصير الليمون لعجينة مطا طة يابسة نوعاً . 

٤‏ - ةوضع على لوح مرشوش بالدقيق ( والافضل استعال الرخام ) وتعجن فة 
م تفرد لمستطيل طوله يعادل عرضه ثلاث مرات ومک حوالى م بوصة . 

ه- يرع قم من الزبد على المستطبل الملوى يوضمها بطارف ... 
السكين على هيئة قطع صغيره على أبعاد متاو بة متبادلة منظمة مع برك 
حوالى بوصة من الاطرافى حى لا فرج الزبد من العجين عند 
الفرد فما بعد . العارق المطورى 

5 يرش الزبد بكية فللة جد من الاقيق 2 | 


باستمال الرشاشة . 
١ 1‏ 


۷ تطوى العجنة ثلاث طياتء و بد أبالجزء وج چ لا نكا 


السفلى الخالى من الزيد . الطرف المطوىسه 
4- يضغط على الجوانبي لەس اطراء داخل العجين . 1 مس ا 


٩‏ - اندار العجينة لنصف دائرة ححيث يكون الطرف المطوى هلل الدين. 

٠‏ - يضغط عل العجينة بالكابه على أبعاد معتلفة لتوزيع ال راء داخل العجينة منءاً 
من تكون فقاقيع المواء الى تعمل على تمزيبق بعض أجزاء الاجينة 
أثناء الفرد ٠‏ 

. تفرد العجبنة ثانا وتعاد العملية يتوز يعم آخر من الزبد‎ - ١ 

۳ - قكرر المملية وتطوى بدون زبد وتترك فى مكان يارد حوالى ساعة . 

١‏ ا 

الفطير الدسم الو 
مار : + كيلو زبد لكل م كلو دقيق ‏ ذرة ملح - عصير ليون وماء ارد للعجن . 
الطريقة : 
١‏ - تقبم فى عملا الطريقة الدعمة لعمل القطير ( صفحة وم ) . 


لداس#مهس- 


؟ - تفرك ونقطع على حسب الطلب وتحثى بالحشو المطلوب (جين ‏ عصاج - الخ) 
كا فى الفظير بط (صفحةهرو). 

ع - تندى الاطراف وتطوى ونا قج .دا ثم تعمل علامات لإظبار طيقاتالفطيرة 
وذلك باستعال الحافة الغير الحادة لكين وسابة ايد النسرى بمد دهتها بالدقيق 

۽ - يدهن الطح بالبيض الخفوق خفيفاً أو بالبياض فةط وترج فىفرنحارمدة ٠١‏ 
دقائق ثم تهد] الحرارة نوعا وتغرك الفطيرة إلى أن تانج ماما ٠‏ مع ملاحظة 
تغطية السطح بورقة مدهونة إذا استدعى الأم . 

الفطير الدسم بالسوق Sausage Rolls‏ 


ارغ : 

) وتفرد رفيعا نوعا (+ بومة‎ ) ٠۴١ صفحة‎ ( ١ تعمل الفطيرة الدسمة رقم‎ - ١ 
. وتقطم متطيلات ورم × درم بوصة‎ 

٣‏ - إهرر الحوى. رم الجق بشوكة ويوضع فى صيلية مدهونة ويطيى ف الفرن 
أو يخرم ويحمر خفيفاً أو يساق نمف سلق فى قليل من الماء ‏ و يبرد السجق 
وبقشر م بقطع قطعا ملامة لقطم الفطير . 

م - يحثى المطير بالسججق وتندى الأطراف ثم طوى الفطيرة وتلصق وتعمل 
طياتها بالسكين كالسابق ويعمل سطحبا العلوى شةان أو ثلالة شقوق 
عرضية مائلة ٠‏ 

+ - يدهن السطح بالبيض ااربوب وتخيز فى فرن حار مدة ودقائق ثم تبدأ الحرارة 
نوعا ونترك مدة ٠١ ١6‏ دقيقة حى يتم نضجها . 


فطيرة السك 
القارير : 
! كيلو مك ناضجبيضة م لرفة مقطعة بر لمونة ماح . فلفقل 
ملعقة شای من معدو نس مفرى ملعقتان من الصلصة البيضاء (مفحة )٩6‏ 


عدد ۲ من الخبار الافر جى الخلل المفرى بض لدهن الو جه 


— o - 


الطريطز : 
١‏ - تفرد الفطيرة لمربع أومستطيل مخانة + يوصة مم رفع باحتراس وتوضع على صبلية 
؟ ‏ تساوى أطرافبا بالمكين و يحتفظ بالزائد التجميل . 
٣‏ - يتزع العظم واكوك والجند من السمك ويفرى غليظاً ويخاط بياق المقادر 
۽ - يفرد خليط السمك بوسط أافطير ة وتندى الأطراف وتطوى نصفين . 
ه- يضنط عل الاطراف حتی تلصق جيداً ثم تعمل علامات لإظبار طبقات 
الفطيرة باستمال حافة السكين الغير حادة وسيابة اليد البيرى . 
5 - يقطع الفطير الزائد أوراقاً وتجمل بها القطيرة . 
ب - يدهن الوجه بالبيض الخفوق قليلا وترج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم مهدأ 
الحرارة وتترك حى ينضج الفطير ويخطى الوجه بورقة مدهو نة إذا دعت الحال 
بم - تقدم ساخنة أو باردة علة بالمقدونس . 
فطیر اقحم بالكارى 
الةارر : نصف معدار فطيرة دسمة رقم ١‏ ( صفحة ٥۴۳١‏ ) » + كيلو لحم بالكارى 
( سفحة ٠۴١‏ ) ويقطع اللحم مكمبات صغيرة . 
وري نكا فى فطيرةالسمك السا بقة باستعال المحم بالكارى للدشو بدلامن خلبط السك 


طبق الفطرة باللحم والكلى 


امقارير : 
مقدار فطيرة دسم رقم ١‏ (ص00ه) 4 كوب ماء أو خلاصة 
۾ کیلو م بقرى نغذة» ‡ ك كلاوى ملعقة كيرة من دقيق مخلوط بنصدف 


بيضة دهن الوجه ملعقة شاى ملح و + ملعقة فلفل 


— o۳0 = 
٠ الطريمم‎ 


١‏ - ينظف اللحم من الشحم وال جلد ووفرد ثم يقطع شراتح رفيعة قدرها٣‏ × 1 سم 
؟ - تاظف الكل من الحم والقشرة ويازع ا وض ثم تنقم ف ماء بارد وماج 
قطعا صغيرة . 
EEE‏ قطعة لهم وتلف ئى تتبل فى الدقيق المملح , وهكذا حى 
لای جر : 
۽ توضعفى Ee‏ بشكل هرى و يصب فر قبا الخلاصة الممبلةبالملح والملفل 
إلى ؟ الوعاء . 
ه - تفرد الفطيرة ثخانة + برصةو عجم 
أ كر من حجم الطبق . 7 
- - تندى حافةالطبق با ماء ويوضع ش 
عليه شريطأ من العجينة الزائدة 
عن حجم الطبق ثم يندى الثر بط 
۷ - يغطلى '" حم با لفطيرالمفرودو يضنط 
عل الان جيداً ليلنمقا 
۷ - يقطع الزائد من الحافنين بسكين حاد . و يستعمل ظبر السكين وسبابة اليد 
eS‏ ل ا 
٩‏ مل الحادة على هيئة «فستون» 
بالضغط علبها بظر السكين على 
أبعادمةساوية (حو الى ج بوصة) 
کا هو موضح بالشكل (رقم۲) 
٠‏ - يعمل ثقب يو سط الفط رة لتصاعد 
البخار منه . 
١‏ - تعمل من قطع الفطير الباقية (شكل )١‏ طريقه تجيرالافة بالقستون 
قطع على شكل أوراق الشجر . وذلك بتقطيعما 


(شكل )١‏ طرحة إظبار طبقات الفطير 


— 


1١‏ ) قطماً معينة . (ب) عمل زركشة بظرر السكين على هيئة أوراق الشجر 


=١ /‏ قطعاً معينة 
ار ب - أوراق الجر 


م١‏ - يحمل الطبق مبذه الأوداق وذلك بتنديتما بالماء وتثيتها حول اقب کا هو 

موضح بالشكل رقم ۲ . 

٤‏ - يدهن سطم الفطير بابض ویز ج 
فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم 
تهدأ الحرارة ويترك حوالى ج 
ساعة حى ينم ضح اللحم ماما 

٠٠‏ - بعد تام النضج نز ادكيةالخلاصة 
خلال الثقب باستعمال قع . 


طبق الفطير بلحم العجل ( بتلو ) 


( شكل ؟ ) طبق افير عند إدخاله الفرن 


الهارير : 


لإ مقدار فطيرة دسمة رقم ١-+ 02 )081( ١‏ كوب خلاصة ( ص عم) 
كيلو لحم عجل لذ بفتيك | بشر لمونة . ليل من جوزة الطبب أو 
٤‏ : ۷ بصلات قاورمة صغيرة | القرفة . ملح . فلفل . 

ارق 


١‏ - علا الطبق باقحم وباق المقادير كااسابق » ويب أن يكون سطع العابق مرتفماً 
من الوسط مم تصب الخلاصة المتبلة بالملح والفلقل لتصل لثلى ارتفاع الطبق. 
۲ - ينلى الطبق بالفطير ويتممكا فى طبق الفطير بالفحم والكلى ( ص 000 ) . 


= مها 
طبق الفطير الاحم والكارى 

المقا وير : 

م مقدار فطيرة دة رقم (١‏ 81ه) | ج كيلو لحم بالكارى )1١١(‏ 
الأريقة : 

١‏ - تعمل صلصة الكارى ويضاف إإلها اللحم ويثرك على نار هادئة مدة + ساعة. 

؟ - يوضع الخيط فى طبق الفرن الخاص و يترك حى برد . 

م - تعمل الفطيرة الدسمة و يغطى بها احم كا فى طبق الفطير باللحم والكلى (0ه). 

طبق الفطهر بالخضر 


المقارير : 
مقداد فطيرة دسمة رقم ١‏ (681) | كيلو لحممفرى .كوبخلاصة(ص۲۴) 
ملعقة سمن . ملح - فلفل بيض لدهان الوجه 


كيلو من خض منوعة . يصا. » جزر أفر نك ؛ بطاطس » فاصوايا خضراء » كوسة» 
طاطم أل . 
الطريف: : 
١‏ - يقشر البصل ويقطم حلقات رفيعة ويتبل بالملح والفلفل ويدعك ويضاف 
الحم المفرى . 
؟ - تقشر الخضر وتقطع حلقات وتنبل بالملح والفلفل . 
#7 قو ضع الخضر واللحم والسمن ف طق على هرئة طيقات متبادلة ولسب 
الخلاصة التبلة بالملح والفلفل . 
۽ - ينطى الصحن بالفطرر كا فى بق الفطير باللحم والكلى ( ه۳ ) . 
ه - يرج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم تبدأ الحرارة ويرك الطبق حى ينج . 
ملمحوظة : يضاف قليل من الخلاصةالمتبلة مابينوقت وآخرخلال الثقبباستعمالالقمع. 


A —‏ — 
طبق الفطير بالطيور 


القارير 2 

+ مقدار فطيرة دة رقم ١‏ (ص ١ىأه)‏ كوب ماء . ملح فلفل 

زوج حمام أو زو جدجاج صغيرةأوأرب ملمقة دقيق متبلة با ملح و الفلفل 

متوسط بصلة كإعرة مفرمة . عدد ۽ جزرتان أفر نكيتان وقطءة كرفس 


الطر يقد : 
أسه تنظاف الطيور وتقطم مقاطم . ونآبل بالبصلة المدعوكد با ملح والنلفل . 
؟ - يقشر الجزر ويقعلم حلقات وتغرى قطعة كرفس . 
٣‏ - تغطى قطع الطيور بطبةة شفيفة من الدقيق المتبل بالملح والفلفل ٠‏ 
ه - يغطى الطيق بالفطير ةا فى لبق الفطير باللحم والكاى ( مفحة همه ) . 
> س يرج فى فرن حارة مدة ٠١‏ دقائق ثم تهدأ الحرارة ويترك حى ينض جكالسابق . 
الفطير بالفاكبة امحفوظة 
المقارس ' مقدار من الفطير الدسمة رقم ١‏ ( صفحة ,مه ) . 


الهو ة 
فر ١‏ | ۲ 
+ كيلو زفيب بنانى ودديل + كيلو زبيب بنا 
+ علاعق كيرة مسطحة لاريمسكرءفرى | + معاقة كإيرة مسطحة لارنج مسك رمفرى 
| ۲ ملعف ةكبيرة سكر ملحق ةكبيرة سكر 


۲ ملعقة كربرة زبد سائح ملعقة زبد سأ 
بشر ادونة وقليل من جوزة الطيب جوزة الطب 


انظر يق * 
١‏ س تنظف الفواكه وتفرى ثم تخلط يباق المقادير وتستعمل للحشو . 


- ۹ — 
م - يفرد الفطير تخالة م بوصة وبقطم دوار قطرها ۳ بوصات أو قلا ينهد 
بنفس الحجم ٠‏ 
+ - يوضع مقدار ملعقة شای من الاو بوسط کل قطعة وتندى الاطراف جب دابل - 
ع تجمع الأطراف بعضبأ مع بعض مكونة كرة . 
ه بوضع فى صيلية بحيث يكون سطحنها الأملس لأعلى ثم تبط قليلا باليد . 
+ - تعمل شقوق بالسكين عل السطح طولا وعرضاً لشكوين مربماث صغيرة يظبر 
من خلاها الحشو . يدهن الوجه ببياض البيض ويرش بالسكر النرفش . 
مخز فى فرن حار مدة .؟ دقيقة . 
قراطيس الفطير 


المقارير : مقدار فطيرةدحمة رقم ١‏ (ص ١8ه)‏ | بياض بيش للدهن . 


الطر يفء: 

٠ تعمل الفطيرة الدسنة وتفرد رفيعاً نخانة ۾ س م‎ - ١ 

؟ - تقطم شراح مستطيلة عرضبا اس م وطولها ١١‏ سم تقريباً »ثم تدهن بالا 
دهنا خفيفا أو نترك بدون دهن . 

٣‏ - تغطى القوالب الخاصة ٠‏ قوالب ساذجة ( سادة ) على هيئة القرطاس » تةطم 
الفطبرة وذلك بامما على القااب على شرط أن تذطى الأفة لى سابةتها . 

۽ - يدهن السطح ببباض ايض ومخيز فى فرن حار نوعا حى :ةرب الفطيرة ٠ن‏ 
التضح فزع القراطيس باحتراس وتء م النضج 3 

ه ‏ تترك حی تبرد تماما ثم تحثى عخلرط من الآتى . 

(!)كتردة الحشو ( ينظر باب الحشو الست مل للو-كترت والكيك ( ص 101 ) ٠‏ 

(ب) كرعة عنفوفة علا بالسكرة ومضاف إلما قليل من الفائليا . 

زج ( كرعة وة علا بالكرة ومضاف لاا كبة مسكرة ومفریه 0 

( د ) كرة عنفوقة مضاف إليبا نوع من المرنى . 

(ه )كرعة مخفوقة محلاة مضاف [ليها نوع أو أكثر من المكمرات المفرية غليظا 


سام وم ع 


فطيرات الفطير الدسم 
المارير : + مقدار فطيرة دسمة رقم (١‏ صفحة ۲۴ ). 

رطق 

١‏ - تعمل هنما فطيرا ت) فى الفطيرات بالفطير الفسيط ( صفحة +07ه) وتغز وتترك 

حى ترد . 

؟ - تما بالفاكبة الطازجة أو المحفوظة أو المرنى أو الكرعة کا فى الفطيرات 

بالفاكبة ( صفحة )٠۴١‏ . 
رابعاً - الفطير الد رقم ۲ Rough puff‏ 


المفارير ; 
+ كيلو دقيق ذرة من الملح من ۲ : ل ۽ مأعقة زيد ( )15١--1٠١‏ 
ماء يارد لعجن ج ملعقة شاى عصير لهون 

الطريقة 


. ينخل الدقيق والملح‎ - ١ 
٠ يقطع مقدار الزبد كله قطماً حجم ال جوز الصغر و تخاط بالدقيق‎ - ۲ 
' ٠. س تعجن بالماء وعصير الليمون اعجة يابسة‎ ٣ 
۽ - تفرد وتطوىك فى الفطيرة الدسمة « أل »تزعل ه11( صفدة ,بره ) » ولكن‎ 
. تكرر عملية الفرد والطى حو الى خمس مرات‎ - » 
تمرك فى مكان باردمدة ساعة ثم يعاد فردها وتتعمل‎ - > 
طق الفطمر بلحم الضأن‎ 
* القارير‎ 
مقدار من الفطيرة الدسمة رقم ؟ | بصلة مقطمة حلقات‎ 
۽ كلو لحم ضأن عغذ م كيلو طاطم | ملح وفلفل.هاء‎ 


— _ 


والطريق : 
١‏ - بقطع اللحم مكعبات ويتبل با للح والفلفل وتقشر الطاطم و تةطع حاقات . 
۲ - يوضع المحم والبصل والطاطم فى طبق فرن على هيئة طبقات وتتبل كل طبقة 
با ملح والفلفل ويضاف مقداد من الماء امل يصل لثأى الطق . 
م - تعمل الفطيرة الدسعة رقم م ويغطى مما الطبتى وتتمم كا فى طبق الفطير بالاحم 
والكلى ( صفحة مره ) . 
أصابع الفطير بالدجاج 
المغاوير ؟ ل مقدار من الفط الدسمة رقم (ص .504) وتحثى بالاتى ؛ 
فنجانلحم دجاج ناض جمفرى | املبدك كرات لعن | بيض و بقسماط للتغطية 
ملعقة كبيرة مسطدة زبد ١‏ ملح وفلفل ا يض 
ملعقة كيرة مسطحة دقق 
الطريق : 
١‏ - تعمل صاصلة بيضاء تخيئة بالدغيق ٠‏ الزيدو اللين وتبرك حى تخلى(ينظرص 14) 
؟ - يضاف [اا الدجاج المفرى ولب جيداً أو تنبل بالملح والفلفلالأيض . 
م تعمل الفطيرة الدسمة رقم ۲ ( ص ٠١‏ ) وتفرد رفيعاً جداً » مم تقطم مر بعات 
+ > 5 مم 
؛ ‏ يوضع قايل من أحشو وسط كل قطمة تبرم باحتراس كاللفافة مع الضخط 
الحفيف تغطى بالبيض ثم بالبقسماط و تمر فى السمن الغزى . 
° - تفع من السمن وتر ضع على ورقة لامتصاص امن . 


ن غزر لات حمر 


. ترص على ورقة دنبلا وتجمل بالمقدوذس وتقدم ساخنة‎ - ٠ 
طبق الفطير بالفا كبة المسكرة‎ 
.) ٠٤١ القارير : مقدار من الفطيرة الدسمة رقم ۲ ( ص‎ 
لعو : هر ملعقة زبد » ور؟ ملعقة سكر ؛ ۽ بيضات ؛ قليل من الغانبايا ؛ د۷ جرام‎ 
٠ من فا هة مسكرة مفر بة‎ 


t>‏ س 


3 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم ۲ ( ص ٠٠١‏ ) وتفرد خانة ريع بوصة . 
؟ - يكمى بها الطب ق كا فى طيق الفطيرة بالمرنى ( ص ٠ ) 88١‏ 
+ - يحبز الحشو . يسيح الزبد والسكر على نار هادئة ثم رفع الإناء من على الثار 
وتضاف الفواكه المسكرة ثم البيض الغفوق والفائيليا ويقلب جبدا . 
۽ - يصب الخليط ف الطيق المكسو بالفطير وذيز فى فرن حار حتى يلضج . 
فطيرات الفطير الدسم رقم ۲ 
«لقارير : مقدار من الفطيرة الدسمة رقم ؟( ص ٠4ه) ٠‏ 


فار : 
١‏ - تعمل من الفطيرات کا فى الفطيرات بالفطير لوبط ( ص +07 ) وتخيز 
ونوك حى ټرد. 
؟ - تملا بالفاكبة امحفوظة كالمدمس والكرير والخوخ ال أو بالفاكبة الطازجة 
وأحسئها الفراولا . 
م س تمل بالكر مة الخفو قة والفستق المفرى بذوق سام . 
خامسا_الفطيرج الدمعة رقم ۳ Puff Pasiry‏ 


مقادر متداوية من الزبد والدقيق 4 ملعقة شاى عصير لهون : لكل + كيلو دقیق . 
ماء بارد للعجين . ذرة من الملح . 


الطر ية : 
١‏ س ينخل الدقيق وال ملح . 
3 - تفرد المجينة لمستطيل نصفه يكن لوضع الزبد مفرودآ عايه . 


— o ل‎ 

٠‏ - تعصر الزبد جيدآ وتحفف بفوطة مرشوشة بالدقيق م تبط لاقل من نصغه 
المجينة المفرودة ٠‏ 

+ - وضع الزبد على نصف العجينة المفرودة ويطوى عليها النصف الآخر ويضنط 
على الأطراف فة . 

۷ - تدار العجينة لنصف دارةء بنظر بند و ف اافطير الدسم رقم ؟ ( صفحة ٠٣٢‏ ) 

۸ - يوزع المواء دأخل المجينة بالطريقة السابقة ثم تفرد ١_تطيل‏ (! كيلو دقيق 0 
كيلو زبد يفرد لمستطيل يوازى لوح العجين المتوسط ) ٠‏ 

۾ - يطوى المستطيل ثلاثة أقام كا فى الفطيرة الدسعة رقم ١‏ ( صفحة ٠ ) ٠۴۴‏ 

٠‏ س- تنكرر علية الفرد والطبى + مرات ويلاحظ وضع الفطير فى مكان باردأوعلى 
الثلج مدة من ٠١ ٠١‏ دقيقة بين كل مرتين منهما . 

. تفرد للمرة الآخيرة وتقطم أو تشكل على حسب الطلب‎ - ١ 

ماحوظة , كثرة مده مراص فرد والطبى تساعد على وزيم الزبد فى المجين 
وزيادة عدد طعاته وخفته . 

مشطاور ( ساندوتش ) الفطير بالرى والكرية 
انار :+ كيلو فطيرة دسعة رقم م 


+ کیلو كرعة | 0 | بياش بيض الدهن 3 
٣‏ ملاعق كبيرة من مرف المشمش - | ؟:+ملاءقكبيرةمنسكر ناعم 


طرق : 

. سم‎ ۲۷ × 7١ تعمل الفطيرة الدسمة رقم م وتفرد مستطيلين‎ ١ 

۲ يقم المسةتطيل نصفين عرضافيتكون مستطيل ٠١‏ × الاسم 

٣‏ يوضع المستطيلان على صينية وعخرم السطح بالشوكة ثم تعمل علامات بالكين 
بالعرض یت کون البعد يينبا مره سم ( لشكوين أصابع دعكا ٠١‏ سم ) . 

ع بترك الفطير فى مكان بارد مدة ساعة ثم يدهن السطح ببياض البيض ويرش 
خفيفا باكر تضم فى فرن حار حتى ترفع الفطيرة وتتطج ٠‏ 

ه ترفم من الصيدية على قاعدة سلك أو متخل حي تيرد . 


د — 


د - تفصل الا جزاء بمضبا عن بعض بالضغط على العلامات سكين ساد . 

۷ - يبيط نصف عدد القطع بالمرنى والنصف الآخر بالكرعة الخفوقة ثم يلدؤكل 
اثنين معا أحدهما بالمرفى والآخر بالكرعة . 

م - يشطى المطح بالسكر المسحوق ( البودرة )م برص المشطور ( ااساندوتش ) 
فى سحن مغروش بورقة من لخر م ( الدانتيل ) . 

الميلق Milie Feuille‏ 
الأر بقز * 

. -كالسابق » غير أن اليل فى مختلف عن ااشطور (الساندوئش ) فى عدد طبقاته‎ ١ 

؟ ‏ تعمل الفطيرة كالسابق ( مشطور الفطير بالمربى والكربمة ) مع ملاحظةعدمرش 
السطح بالسكر . تخيز وتفصل الأجزاء بعضبها عن بعض وتترك حى ترد . 

٣‏ - يغطى اث عدد القطع بالمربى» والثلث الآخر بالكريمة الخفوقة» والثاك 
الباق بالسكر الناعم . 

۽ - تجمع الثلاث الطبقات مكونة واحدة » وهكذا على أن تكون الطبقة السطحية 
مغطاة بالسكر. 

الول فى بالمرى 
الطريقم * 

. كالول ف السابق » غير أن ثا القطع تغطى بالمربى والثلك الباق بالكريمة‎ ١ 

؟ - تم ع كل ثلاث طبقات مكونة واحدة على رط أن تكون الطبقه السطحية 
من المربى ه مر كرعة - مره ٠‏ 

م - يحمل السطح بالفسدق المفرى أو مخطوط رفيعة من الكرعة ٠‏ 

قراطيس الفطير الحشو 


القارور : + كيلو فطيرة دسمة رقم م ( صفحة ٠٤۲‏ ) » مح بيش للدهان؛ مربى + كيلو 
بندق مفری غليظا أو سوداق . 
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طريق : 
٠‏ - تعمل الفطيرة الدسمة وتفرد أغانة لإ سم. 
؟ - تقطع شرام مستطيلة عرضها هرم سم وطوها ٠١‏ سم . 
+ - تغطى القوالب الخاصة ( قراطيس معدنية ساذجة « سادة » بشراتح الفطير بافبا 
على القرطاس على شرط أن تغطى اللفة ثلك سابقتهاء» وتقرك 2 ساءة . 
۽ - توضع القراطبس فى صيية ويدهن الوجه بمح الييض ويزج فى فرن حارة هدة 
ل ساعة حى ينضج الفطير نصف نضج . رال القراطيس العدنة باحتراس 
ويتمم ننج الفطير . 
0 - تدهن قراطيس الفطير با مربى السائلة م رش بالبدق وتيرك حى :برد ماما ٠‏ 
٦‏ - تى عليط من الآنى : 
١‏ - كتردة الحدو ( ينظر باب الحشو ص ٠)٠١‏ 
٣‏ - كرمة مخفوقة علاة بالكر ومضاف إليها قليل من الفانيليا . 
م كرعة مخفوقة مضاف إليبا فوا كه مفرية . 
۾ - كريمة مخفوقة محلاة بالكر مضاف إأيها نوع من المرنى . 
ه -كربمة مخفرقة علا باكر ويضاف إليبا نوع أو أكثر من ال كرات 
المغر بة غليظا ٠‏ 
أصابع الفطير الحشوة 
الفهرير ١‏ + كيلو عجبنة دسمة رقم ٣‏ ( صفحة ؟وم)» بيض للدهان ٠‏ 
الفريمٌ : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم ٣‏ وتعرد تخانة ۾ سم ثم تقطع ۸ × ل سم . 
+ - تلف المربعات على قطع من الغاب أو على قطم خدية إسطوانة قطرها ١‏ سم 
وتلصق الحافة باليض . 
٣‏ - ندهن بالبيض وتوضع عل ااصيئية وتترك مدة + ساعة ثم مخيز فى فرن حار 
نوعا حى ينضح الفطير . 
( ۴۰ س الطبى » 


== 
۽ - تمزع قطع الفاب أو الحشب وتترك الاصابم حى ترد بعيدة عن تيار المواء . 
ه - تحثى بالمثو الحلو أو المملح حسب الرغبة ٠‏ 
الاصابع الحلوة الحدوة 
«طر ية : ١‏ - تعمل أصابع الفطير كالسابق وتعرك حى تيرد . 
؟ - تحثى بإحدى الحشوات المد كورة فى قراطبس الفطير ( صفحة ٠٤٥‏ ) 
م - يدهن السظح بالمرنى السائلة الدافئة وتاطى بالمكرات المفرية غلبظا 
مثل الفستق والبندق والاوز الحمص ٠‏ 
الأصابع المملحة امحدوة 
الطريقة :تعمل الأصابعكالسابق وتيرك حى ترد . 
تحثى بإحدى الحشوات الآنية : 
١‏ - جين بيضاء مدهوكة بقليل من الزبد وءضاف إليبا نعناع جاف . 
؟ - ملع قتا نکیر تان من كر بمة عنفوقة مضاف إليبا ملعقة شاى من كرفس مفرى 
وملعقة شای جين روى . 
وتوضع بطر الآصابع مقط . 
طبع الفطير باليكو لانة 
ملقارير : + كيلو فطيرة دسمة رقم ۴ ( صفحة موه ) . 
الو : ۾ كياو فتات خبز أفرنجى » ؟ ملعقة كبيرة سكر ناعم » + ملعقة شاى 
فاليا » ۽ ملاعق كيرة مسطحة شيك و لانة أو ۽ ملعقة كئيرة مسطحةكاكاو » 
کوب لبن . مح © بيضات ٠‏ 
مرا : بياض ؟ بيضات » ملعقة كبيرة من سكر ناعم » قليل من اللوز المقشور . 
الطريمم : 
١‏ - يذاب السكر والشبكولاتة أو الكاكاو فى البن ثم يضاف الخبر ويقلب 


e =‏ — 
الخلبط حى يبرد نوعاً فيضاف مح البيض والفائليا ويقلب جيداً . 
؟ - تعمل الفطيرة الدسمة رقمأ؟ ( ص ٥٤۲‏ ) ويكى با حن فرن مستطيل 
أو يص الشكل . 
م س يوضع الخليط فى الصحن المكسو بالفطير ويرج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق 
ثم تهدأ الحرارة ويترك حى ينضح الفطير . 
۽ - خفق بياض البيض حى يحمد تماماً وبضاف إلبه السكر ويمزج مخفة . 
ه - يوضع المرائج على الحشوه بشكل مرتفع غير منتظم ويرش بقليل مالك ر اناعم 
ثم ترش به أنصاف أو أرباع اللوز المقشور . 
فطير التفاح 


القارير : 
+ كلو فطير دسم رقم ٣‏ (ص ٠وه)‏ | ل ملعقة شاى قرفة ناعة 
عدد تفا حات متوسطة الحجم بض للدهان 
ملعقتان كبيرتان من سكر ناعم صاصة مشمش ( ص )46 ) النقديم 
الطريقة * 


١‏ - يقث التفاح وتقطم الوحدات نصفين عرضا وتغزع البذور ورش عليها السكر 

الناعم الممزوج بالقرفة ونترك مدة + ساعة. 

؟ ‏ تعمل الفطيرة الدسمة رقم م ( ص 4#ه ) و'فرد تغانة ١‏ سم وتقطم مر بعات 

X1‏ ° م۰ 

٠ يوضع نصف تفاحة بوسط كل مريع بحيث يكون جزؤها امحدب لعل‎ - ٣ 

۽ - تدهن أطراف المر بع باليض وتلصق الأضلاع بعضبا يعض . 

ه - تقطع دوا العجين بقطاعة صغيرة قطرها مرج سم » م تلمق هذه الدوار 
على اقطة تقابل أطراف المربع تخبز فى فرن متوسط الحرارة . 

ه - تقدم ساخنة أو باردة ؛ وقد يرش السطح بالسكر الناعم وتقدم على ورقة خرمة 

ويقدم معا صلصة الشمش ف قارا الخاص . 


ههه — 


ظطرات حشوة 
+ كيلو فطيرة دسمة رقم ۲( ص )٥٤۲۴‏ | مح ببضة عزوجة بملعقة ماءباردالدهان 
المعو : نوع أو أكثر من أنواع الحشو المذكورة ف الفولقان ( صفحة )٠٤۹‏ 5 
١‏ - تفرد العجبنة تخافة ١‏ سم وتقطع بقطاعة صتديرة ساخنة مبللة قطرها ه سم . 
؟ ‏ يوضع ملء ملعقة شای من الحشو بوسط بصف عدد الدوار فقط . 
٣‏ - يغطى الحشو بوضع دوار من الفطير فتتكون فطيرات عحشوة مغطاة . 
ه ‏ يدهن سطح الفطيرات خط البيض . ' 
٦‏ - ترج فى فرن حار نوعاً حى يتم نضجبا ٠‏ 
۷ - تدم فى صحن على ورقة من الخرم ( الدتتيل ) . 
فطيرات عحشوة بالا نشو جة 
القارير : 
۾ كيلو عجينة دة رقم ٣‏ - ( صفحة 049) ٠‏ بيض للدهان.عدد. ١‏ من اللانشوجة 
انررق : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم ٣‏ وتفرد تخانة + بوصة ٠‏ 
؟ - تقطع الفطيرة مستطيلات ٠١‏ × ۷ سم وتدهن أطرافبا بالىض . 
م - تنظف الأاندوجة جيداً وينزع عظمبا وتمسح جيداً من الملح . 
۽ - وزع الانشوجة على عدد مستطيلات العجين ٠‏ 
ه - يطوى المستطيل نصفين عرضاً ويضنط على الأطراف حى تاصق . 
د - يدهن الوجه بالبيض وخيز فى فرن حارنوعاً حتى بنضج الفطير . 
؟ ‏ رص على ورقة دنتيل وتجمل بالمقدونس ٠‏ 
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الو لفان { وم۷ - ده - 701 
مقار . ل كيلو فطير دسم رقم م ( صفحة 047 ). 


جر : 

. الفطيرة الدسمة رقم م وتغرد تخانة لي :> بوصة‎ - ١ 

؟ - تقطع دوار قطرها بوصتان بقطاعة ساخنة مبللة بالماء » 

م - ترص الداور فى صياية ويدهن وجببا بالبيض. ‏ ' 

ع - تعمل علامة بوسط الدوارٌ نصل لختصف خانة الدارة بقطداعة اخنة مبللة 
قطرهابوصة » وتترك الدوارٌ مدة e ET‏ 

ه - ترج فى فرن حار » وعند ما تجمد اللقات ويحمر اونما نوع تفرع الصينية 
الفرن ويرفع الغطاء ٠‏ بسرعة وباحقراس ٠‏ يلاح الجزء الي م اوسط يد بيد 
ملعقة صغيرة . 

٠ تعاد الدوار وقطع النطاء الفرن حى يتم نضجيا‎ - ٠ 

ب ملا عادة بأصضاف علحة ساخنة , ومكن تقد مہا باردة وم لها 
بالفاكبة والكرعة . 

ماحو ظة TE‏ ن عمل دارة واحدة كبيرة بنفس الطريقة E‏ الع خيرة 

بعص اررأنواع انعو ر الفولفار, : 1 

٠ ) ١۱١ حشوة الريسواز باللحى الناضج المفرى ( صفحة‎ - ١ 

؟ - حشوة الريواز بلحم الطبور الناضج ( 019 ) 

؟ - خليط حدو فطيرة السمك ( صفحة ٠۲۷‏ ) بشرط أن تكون الملصة البيضاء 
المتعملة للسجن ساختة . 

عم حشو اين الروى . ملعقتان من الصلصة اأبيضاء مضاف إلا ملمقتان من 
الجبن الروى المبشور و5 خن و تستعمل . 

السو والتقديم : 

. تحب أن يكون الحشو المستعمل ساخنا‎ - ١ 


؟ - علا فراغ المستدبرات أو المستدير اللكبير ( وبحب أن تكون ساخنة ثم يوضع 
الغطاء » وقد يستغتى عنه ) . رص ف طبق على ورقة دنتيل وتقدم . 
فطير با مشمش 


القارير 1 
+كيلر لير ةدسعة رقم +(صفحة640ه) سكر ناعم 
علبة صغيرة منمشمش محفوظ كيلو كريمة مخفوقة وعحلاة باكر 


لطر : 
١‏ - تعمل الفطيرة الدسمة رقم + ( صفحة ٠٠٣‏ ) وتفرد مخانة بوصة . 
٣‏ تغمس قطاءة قطرها بوصنان ف الماء اكاخن وبقطع مهادوار من العجين . 
م - تغمس قطاعة أخرى قطرها بوصة ف الماء الساخن وتوضع بوسط حلقة المجين 
ويضغط علبا لمعمل علامة تصل لمنتصف سمك العجينة ٠‏ 
؛ ‏ تخيز فى فرن حار حبى تنضج ثم تبرد . 
ه تتزع الحلقة الوسطى ويقود ما بوسط. الداثرة ( الجزء اللين ) . 
دس يصن المشمش من الشراب قبل استعاله بمدة ويركز بفراغ كل حاقة نمف 
۷ س يحمل قراغ المشمش بالسكرعة المذفوقة ٠‏ 
تورتة ا ميل فى ( رقم )١‏ 
المقارير * 5 
”-١‏ ليفط * كيلو فطيرة دسمة رقم ۳( 049) . 
٣‏ - الور : ۽ ملاعق كبيرة من مربى المشمش » ٣‏ ملاعق كيرة كريمة عنفوقة 
علاة بالسكر ويضاف إليبا قليل من الفائيليا . 
٣‏ - انی ر : ملعقتان كبير تان من سكر ناعم » ٣‏ ملاعق كبيرة من فستق مفری. 
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لطر * 


١‏ - تعمل الفطيرة الد رقم ۳ء وبعد فردها وطم) ٦‏ مرا ت ا ف ( ٥٤۴۳‏ ) نوك 
مد إساعة فى مكانمتجدد الحواء أو فوق الثلج . 

۲ - تفرد مك ١‏ سم ويقطع منها ۽ مستديرات قطر الواحدة ٠٣س‏ م . 

٣‏ - تخرم المستديرات بشوكة وتترك مدة! ساعة فى مكان متجدد المواء أو على الثاج 

۽ - تخيز المستديرات فى فرن حار نوعاً حى تنضج ء ثم توضع على قاعدة لك أو 
منخل حدى تبرد ثم قاو ىأطرافها - 

ه -- تغطى دا تان بالمربى ودارة بالكرمة الحلاة وتترك الرابعة بدون تغطية . 

-- تمجمع الآريع دوائر بحيث تكون الطبقة الفلى مغطاة با أربى والثانية بالكر بمة 
والشالثة بالمربى :¢ توضع الطبقة الرابعة ويضغط علها لنلتمق الطبقات 
ويتاوى السطح . 

۷ - يغطى السطح بطبقة من السكر الناعم وتدهن ال جوانب بقليل من لمربى سائ 
ثم برش بالفستق المفرى لتجميلها . توضع التورنة على صحن مفروش بورقة 
دنقيل وتقدم . 

تودثة امل ف ( دقم ؟) 
القادير : مثل تورتة الميل فى السا بقةتردادمقدار الكرمةإلى دملاءق بدلامن؟ملاءق 


الطريقة : 
۱ تعمل ۽ مستديرات وتخيز وتترك حى ترد وتساوى أطرافبا كالسابق . 
۴ -- تفطی دارتان بالمربى وداتراتان بالكرعة . 
-- تجمع الأربع دوا بحيث تكون الطبقة السفلى مغطاة بالكرة والثانية با لري 
والثالثة بالكريمة والرابعة بالمربى . 
۽ - يساوى سطح التورتة ( طبقة المرلى ) بسكين داقء وتدهن الجواب بالمرقد 
وتحمل بالفتق كالسابق . 


الوه 


ه -- ينقش السطح بالكرعة الخفوقة على حسب الذوق باستمال أنبوبة على هبئة 
حزم أو شريط رفيع . 
سادسا - عجنة الو Choux pastry‏ 
و تستعمل عادة للحلوى ؛كالبسطة بأنواعبا وبلح الشام آل . 
ومقادرها تختاف تعبا لاصف المطلوب . 

7 رقم و وهو شائع الاستمال فى معظم الآصتاف کا أنه افتصادى . 
ملعقة زبد 
ملء ۲ عه كبيرة دقيق 
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١‏ - يغلى الماء والزبد معا ثم يرفع من على النار . 
۲ يضاف الدقيق امنخول دفعة واحدة مع التقليب الإستمر . 
٣‏ ب يعاد على النار مع اتحريك المت ر إلى أن يصير كالكرة ( مدة ه دقائق ) . 
۽ -- يبرد الخليط قليلاثم يضاف إليه البيض الخفوق واحدة بعد الآخرى مع 
التقلب بقوة . 
ه ‏ تضاف الفايليا . واستعمل العجيئة على حسب الطلب . 
مقرور رقر ۳ ٠‏ وهو دسم د يعمل على زيادة خفة العجين : 
٣ملاع‏ قكبير دقيق 05 عدد و ملعقة شاىسكر ۽ بيضات 
«ملاعقز بد( ك) کوب ما (لنوع الحلو) ذرة من الملح . قلإل من الفانليا 
الطريفة : ١‏ س يغلى الماء والزبد ويضاف الدقيق المنخول ثم يوضع على الذار مع 
التحريك الجيد حى تتسكو نكرة ٠‏ 
٣‏ س يبرد الخارط. قدلا ويضاف السكر والفانيليا . 
٣‏ يضاف مح ( صفار ) البيض واحدة بعد الأخرى وصحرك جيدآ وبقوة . 
۽ ع يرب البياض حى تعمد ماما . 


سضتان 


3 قلل من الفائيليا 
+ كرب ماء 


ذرة من الملح' 
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ه# يضاف البياض و تغلط خفة ثم بقلب ابيع و تستعمل على حسب الطلب 
الا كير بالكو لاتة 
ففارے : 
مقدار من يينة الدو الابقة رقم ١‏ ورقم ٣‏ | حلوى الشيكولاتة بالماء 
كرمة خفوقة حلاة |أووه القبوة ٠‏ أينظرصه.- 
لاسر أو كتردة المعو ( س ١ء1‏ ) 
الطر ةة ' 
| قوضع جبنة الكو نى كيس به بلبلة سادة قطرها م بوصة . وتضغط على هيئة 
أصابع متساوية الطول فى صيلبة مدهو نة ( يستعمل سكين ساخن ) . 
؟ ‏ تخيز فى فرن حار نوعا من ٠١ : ٠١‏ دقيقة ٠‏ 
٣‏ تفتح من الجانب باحمراس وينزع اللباب من داخلبا وهى ساخنة ( إن وجد) 
ع تحثى وهى باردة بالمكر بمة الخفوقة الحلاة أو كتردة الحشر . 
هس يغطى طح كل واحدة يحلوى الشيكولاثة أو علوى القبوة ( ينظر باب غطاء 
الكمك ص ٠٠١‏ ). 
ال كلير السادة المستدير 
١‏ س ويطلق عليهاسم 8089 ا وفه قشكل يبنة الكو إلى أقراص مرتفعة 
طو طا ۲ بو صة وتخيز فى فرن حار : ا اا ۲ 


صفحة ٥٥۲‏ ) - 
۲ - تحن بالكرعة التنوقة لغلاة الك أو بكستردة الحدو ويغطى وجا بكر 
بسكر الحاوى المخول بدلا من حلوى الشيكو لانة . 
بلح العام 
القارير 
مقدار من عجينة الشو شراب براتحة الفانيليا زيت أو مسلى للتحمير 


رص 8ه ) رقم ١‏ أو ماء الورد فستق مفرى التجميل 
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. توضم عجينة الشو فى كيس به بلبلة منقوشة خاصة‎ ١ 
ب يدهن اليد اليسرى بالزيت وتضغط علما المجينة من الكيس هة ة أصابج‎ + 
لا م دیا نکل اصع احخراس ف لذبت اد اسمن القدوح < خفيفاً وتكرر‎ 


7000 تماما - 
4 رفع بمقصوصة على ورقة لعتص الزيت . يوضع فى صيلية ويغمر بالشراب 
ه- رفع من اشراب ويرص بنظام ورش السطح بالفستق المفوى . 
لح ادام على الطربقة الإسترالية 
رة : 
١‏ - يعم لكبلح الشام السابق بشرط ألا ير يد طول القطعة عن ه سم . 
+ # ترف القطع مقصوصة على ورقة لامتصاص الزيت . 
ربق الت يم : 
١‏ يرش الوجه بالكر الناعم الغلوط بقلبل من بودرة الفانيليا » أو . 
۲ تدهن القطم بقليل من المربى السائلة » م تغطى بالبندق المذرى الحمص أو بحوز 
لفند ,رص على صحن مفر وش بورقة دنتيل و يقدم. 
الا كلير على الطريقة الأسيانية 
القارير : 
مقدار من عجيئة الشو ( صفحة «هه ) صلصة المرلى ( صفحة ١‏ ) . 
سكر ناعم زیت أو سمن غزرللتحير 
الطريقة : 
١‏ س تعمل عجينة الشو وتوذع فى كيس به بليلة سادة وتضنط منه قطع صغيرة 
طولها بوصة ‏ 


؟ - تحمر القطع فى السمن الغزير أو الزرت (كا ف بلح اشام ) مدة ٠١‏ دقائق ثم 
رفع على ورقة لقتص السمن. 
+ - توضع فى صحن على ورقة من الدنثيل وترش بالسكر الناعم وتقدم ومعبا صلصة 
المرنى فى قاريها الخاص. 
لقمة الفطير بالجين الم Cheese‏ 


القارير : 
مقدار من نة الشورقم١‏ (صفحةومه ) 1-٤‏ ملاعق کیره مسطدة جنر وىء كور 
سمنغزير التحمير ملح فلفل أبيض 


الطر بق * 
١‏ تعمل عجينة الكو مضافاً إلها املح والفلفل ٠‏ ويضاف إلبها نصف مقدار 
الجن الموثور . 
؟ - يخن السمن جيداً ثم لا ملءقة شاى بالعجينة وتلق ف السمن وتكرر 
حى يلتهى المفدار وتترك حى تنضج من ٠١ : ٠١‏ دقيقة . 
٣‏ - تلشل وقصن من السمن وتوضع على ورقة دنتيل ورش باق العن المشور 
والفلفل الآخر وتقدم ساخنة . 
اللي الع ل 
مقدار الإكلير الصغير الحجم ( على الطريقة الآسبانية ص 056 ) وعشى بنوع 
من الأق: 1 ْ 
١‏ - سردين مفزوع شوکه وممزوج بقليل من الزيد أو معجون أنشوجة . 
؟ ‏ سمك ناضح مفرى متبل بالماح والفلفل وعصير الليمون . 
ع سمك با لایو نيز أو شرائح لان . 
۽ كريعة مخفوقة مضافاً إلهاقليل من الكرفى المفرى ومتبلة بالملح . 
التق رم : ير ص فى صحن ويجحمل بالمقدو نی ؛ وبوضم بجاميع ص الآأوراق اضرا 
بطرفى كل واحدة . 
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فى عمل الدسكوت والكعك عر ی 
١‏ - إبقاد النار ه ا#فرن » تجبيز الصوانى والقوالب والمقادير اللازمة العمل . 
؟ - البده فى العمل ف مكان بارد حى يتيسر لناعمل عجينة جيدة خفيفة متوسطةالليونة. 
وترعى الشروط السابقة إلى سرعة العمل وإدخال الدسكوت والكعك الفرن بسرعة 
قبل أن يقل مفعو ل الؤيرة لقسرب جزء من غاز ثانى أ كسيد الكربون الذى يعمل غل 
رفع العجينة وخفتها . 
والدسكوت أصناف متعددة . ولعمله ثلاث طرق أساسة. 
- الطر يقة 
وفنها تكون كية المادة الدهنية المستعملة لا تيد على نصف مقدار الاقق . 
طربةء العمل : 
اال ا وا ةا 
؟ - يفرك السمن أو الزبد بأطراف الأصابع إلى أن خلط تماما فى الدقيق مع 
ملاحظة رفع الايدى ف الحواء ء فى أثناء الفرك . 
ع - تضاف بقية المقادير الجافة الخليط السابق « السكر سوق شیر لات -كا کاو 
قرفة - زتجبيل . 
۽ - تعمل حفرة فى الوسط وبمزج الجيع بالسائل « البيض أو الابن أو الماء » حى 
تتكون عجينة يابسة نوعا . 
ه - تبسط العجيئة بالنشاءة إلى أن تصير رقيقة ه على حب الطلب » < تقطع 
أشكالا و تخيز 


0N —‏ ب 
إسكوت القرفة 
المقارير : 
كلو دفيق بيضة . قليل من اللبن إذا احتاج الام 
۾ كيلوزيد («ملاءق) أو ملعقتان سمن | ملعقة شاى كبيرة من مسحوق القرفة 
٣‏ ملاعق سكر بودرة ( د ك) + ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
مر : حلوى الماء الملونة ( صن 4.0 ) ٠‏ كريز مسكر . ملف الفراولا أو المشمش 
الطريقة : 
١‏ تعمل العجينة بالطريقة اليسيطة ( صفحة :هه ) »ثم تفرد وتقطع دوا وتخيز 
فى فرن متو سط الحرارة مدة ١١‏ دقيقة . 
؟ - يكرك البسكوت حتى يسبرد ثم بوط طبقة خفيفة من من المرنى ع.لى بسكو تة 
وتلصق بالاخرى . 
م ب يوضع قليل من حلوى الماء الملونة فى الوسط وتوضع قطعة صغيرة من المكرين 
بوسطبا قبل أن تجف . 
بسكوت القرفة بالسمسم 
للقارير : كمقادير بسكوت القرفة السابق , غير أن البسكوت يحل سطحه 
بالبيض والسمسم الا بيض . 
الطريقة : 
١‏ - تشكل العجينة حلقات صغيرة مجو فة يدهن و جا بالبيض ثم يغطى بالسمسم . 
س مخز فى فرن متو سط الحرارة مدة ٠١ : ٠١‏ دقيقة . 
بسكوت اللوز ( رقم )١‏ 
قاري : ملء > ملاعق دقيق › ملعةتان من زيد أو ن »مح ( صفار ) بيضة » 
عصير لون ملمقة كبيرة سكر » وماء بارد للمجن . 
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لكام , بياض بيعضتين » قليل من الفا نليا » ملعقتان من سكر بودرة » لوز مفرى ناعم 
لنكوين عجينة لينة نوعا . 
اطريةة : 
ا 
؟ - يفرد ويقطع دوارر صغيرة ثم يوضع بو سط .كل واحد قايل من الشكلية . 
؟ - ضخيزفى فرن متوسط. الحرارة مدةه ١‏ دفيقة . 
بسكوت اللوز( رقم ۲ ) 
المقاري : 
۽ كيلو دقيق ! كيلو زيد | مح ( صفار ) بض للعجن | لوز مفرى غليظ أو أنصاف 
ملء ؟ملعقه من سكربودرة) بياض بيض لدهن الوجه | (لتجميل) 
الطريةة : 
١‏ - يعمل بالطريقة البسيطة, ويفرد موك :و صة ¢ ويقطع أو إشف على حب الرغية 
؟- يدهن الو جه بوياض البيض ويرش السطح باللوز المفرى غليظا »أو توضع نصف / 
لوزة بو سط كل دارة فى حالة تقطيعه مستديرات . 
۳ - ضنز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠٠‏ دقدقة ٠‏ 


المقارمر * 
+ ملعقة كبيرة دقيق الأرز! كاو زبد ملعق ةكبيرة منلوزأو سوداق مفرى ناعم 
لطر يهم : 
١‏ - يعمل الوسكوت بالطريقه الوسيطة ( ص +«ه ) » وإذا كانت العجيبة يابسة جداً 
؟ - تفرد العجينة بالنشابة “مك ج سم وتقطع حلقات . 
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مس خرم سطح الحلةات بالشوكة و توضع فى صينية مدهو نة وتخيز فى فرن متوسط 
الحرارة مدة ۲١‏ : .م دقةة. 
ب كوت الو فان ( رقم ١‏ ) 
للقارر : 
٤‏ ملاعق شوفان ناعم إ٣‏ ملعقة دقيق 
۽ ملعقة زيد . ذرة ملح 
«لطر يق : 
١‏ يعمل الوسكوت بالظريقة الدسيطة ( صفحة 5ه ) . 
٣‏ س تفرد على لوحة مرشوثة بالدقيق مك ١‏ بوصة. 
# تقطع مربعات أو مستديرات وتوضع على صيلية مدهو نه 
غ ‏ مخيز فى فرن متوسط الحرأرة من ١5 : ٠١‏ دقيقة . 
ببحكرت الشوفان ( رقم ؟ ) 


من بيضة : بيضتين ١+‏ ملعقة سكر 
م ملمقة شای من خميرة بيكنج بودر 


طقارم : 
۷ ملاعو دقيق ٠غ‏ ملاعق شوفان ناعم 
علعقنان کیر تان من سكر أحر 
إاملەقة شای من مهار آفرنی 


ملهةتا ن كبير تان من عسل آفر نکی 
مضاف [لمهما ملءقة كير ة مزماء مغلى 
ملعقة شای من بيكنج بودر 
«الأريقم : 
١‏ س تعمل العجينة بالطريقة البسيطة ( +00 ) . 
۲ - تقطع قطعأ بحجم الجوز و تنكور تم توضع فى صيلية وتضغط قليلا . 
+ توضع قطعة من اللارج المسك أو لوزة سقشورة متوسط كل واحدة وتضغط. 
ع تيز فى فرن متوسط الحرارة مدة إساعة . 


م 05٠‏ - 
ببحكرت الز ييل 
المفأرير : 
!كيلو دقيق ۲ ملعقةزيد م ١‏ ملعقة سكر ۳ ملاعق شاى مسطحة زنجبيل بودرة 
ملعقة شاى من خميرة ييكنج بودر ملءمتانكبير تان من عسل 1٥4٥10‏ يدف فليلا 
اة | 
١‏ س يعمل الوسكوت بالطريقة الويطة (ص ٠١١‏ ) ويعجن بالعسل الداق. . 
؟ د تفرد العجينة بالنشابة وتقطع ظ أو تشكل عجم عين الجل 5 فى نكرت 
الشوفان رقم ؟ تخيز فى فرن متو سط الحرارة مدة ۱۰ ٠:‏ 
المقارير : 
ملم ملاعق دقيق, + ملاعقز بدأ وملمقتانسمن 1 ملاعق و مح م بيضات للعون. 
ملعقة صغيرة من خميرة بيكنج بودر | ۽ ملاعق جوز هند موشور .قل لمن امانيليا 
الطرية: : | 
١‏ س يعمل الوسكوت بالطريقة الإسيطة (ص:0ه) » و تفرد العجينة سمك ج سمو م 
أشكالا على حسب الرغبة . يدهن الوجه بهياض البيض ويرش جوز الهند 
؟ س خب فى فرن حار نوعاً من ۰ دقيمة ٠‏ 
بتون سالیه » بسكوت بالکون » 
القاررر * 
؟ كيلو دقيق . ملح - کون ملعقتان شای خميرة بيكنج بودر” 
؟ كيلو سمن . بيضتان كوب لبن لعجن سمسم وكون للوجه 
الطريقة : 


. ) تعمل العجينة بالطريقة البسيطة (ص+00‎ ١ 
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؟ ‏ تشكل أصابع مستطيلة متساو ية ويدهن وجمما باللبن أو بيض ثم يرش الوجه 
بالسمسم فقط أو بالكدون فةط أو بكليهما » مز فى فرن متوسط الحرارة . 

بسكوت ملح بالرطاطس 


القارير . 
۽ كيلو دقيق » ملعقة شای من ملح ماءقة كبيرة من كون ناعم 
+ كيلو بطااس مسلوق مفری ناعم مع م بيات 
١١‏ ملعقة شأى خميرة بيكنج بودد کوب سمن ساح 

الطر ب . 


. ينخل الدقيتق وال ملح والخيرة ويضاف إليه الكمون‎ - ١ 
) ؟ - يضاف السمن الائم الدقرق ويغرك بأطراف الاصابع ( طريقة بسيطة‎ 
. ۵0٩ صفحة‎ 
. يعجن بم البيض عجينة بابسة‎ ٠ يضاف البطاطس ويخلط الميع جيدا‎ - ٣ 
۽ - تفرد المجينة مك + سم وتقطع مستدرات صغيرة أو أصابع كالبتون ساليه‎ 
. وتخمز فى فرن متوسط الحرارة‎ 
Short Bread شورت برد‎ 
* المقارير‎ 
(دقم۲) | (دقمع)‎ )٠مقد(‎ 
ملاءق كييرة دقيق (ك) + كيلو زبد‎ ٣ ۽ ملعقة كبيرة دقيق مل.‎ 
ةكييرةمسحوق الأرز د واه ومسوقالارزن | + كيلو زبد‎ قعلم١+‎ 
ملعقة سكر‎ ١+ | قطع منالزبديحجمالبيضة | م قطع من الزبد حجمالبيضة ( ك)‎ + 
ملعةة كبيرة سكر بودر‎ ١ ۽ ملاعق كييرةمسطحةلوزمفرى‎ 
| ملعقتان كبيرتان سكر پودرة ذرة من ببك ربو نات الصود وم‎ 
: اللاريق‎ 
تخلط المقادر الجافة (عدا اللوز) وتنخل ثم يضاف إلا اللو زا فى المقداررقمة‎ -- ١ 
) س الطبى‎ ۳١ ( 


بوهم 
عة اة ولت الد يدا ى تنم ٠‏ 
۴۳ لكك NTE WE CT E‏ 
- خرم الوجه وترخرف الحوافى بالشوكة ورك العجينة بااصيلية مدة لم ساعة . 
- توج فى فر منوسط الحرارة من :4 دقيقة . 


بسكرت الجين 
القارير * 
ملء ١‏ ملمقة كبيرة دقيق قطعة من لزيد حجم البيضة مع بيضة : : بيضتين » ملح - فلفل أمر 
۽ ملاعق كيرة مسطحة جعن روى مبشور ! ملعقة شأى من مصستردة بودرة 
الطريةة : 


. يعمل بالطريقة البسيطة ر صفحة 01ه) ثم تفرد العجينة سمك + بوصة‎ - ١ 
؟ - تقطع دوائر صغيرة نوعا بالمقاطع ورم وجا أو تقطع كميدان الكبريت‎ 
. ) “م تعمل بعض من الحلقات المستدرة المجوفة الوسط ( كمك‎ 
. تخيز فى فرن متوسط الحرارة حى قنضج‎ ۳ 
: طرۍ النقرير‎ 
تعمل يجامييع من عيدان الإسكو ت وتو ضع كل جموعة بداخل حلقة ورص‎ - ١ 
. فى حن على ورقة ورتب وتجمل بالمقدونس‎ 
: تجمل الحلقات المستدرة بقل من أحد الأصناف الآنية‎ - + 
. كوب كر بمة مخفوقة ة تضاف إلا ملعقة كبيرة من جين روى مبشور‎ (1) 
(ب) کوب كرية عتتوقة تاف إلا ملمقة خاو من جين زو موز وملفقة‎ 
. حاو من كرفس أ بض مفرى ناعماً‎ 
«طري : يوضع الخليط الختار على الإسكوت بملعقة صغيرة بشكل هرى ويحمل‎ 
بورقة صفيرة من ال مقدونس أو الكرفس أو يضغط الخليط على البسكوت‎ 
. باستعال بلبلة منقوشة على هيئة وردة وتجمل بورقة أو عرق مقدو نس صخير‎ 


دهده 
بسكوت بالانشوجة 
وير ع : كقادير بسكوت الجن السابق ويستبدل بالمهردة نصف ملعقة شاى من روح 


الأنشوجة ١‏ تشترى فى زجاجات 1586806 Ancrovy‏ « 


الطر يق ٠‏ 
١‏ كالسابقة» غير أن العجينة المفرودة تقطع دوا فقط . 
؟ - تخيز فى فرن متوسط الحرارة حى ضضم ثم تيرد وتجمل بالطرءقة الآنية : 
)١(‏ يحمل السطح بوردة أو بشرائط من حشو البيض بالا نشو جة ( صفحة ٤1۷‏ ) 
(ب) حمل السطم خلط من ال.ردين الممبوك بالزبد والمقدوفس ‏ فيوضع الخليط 
#لعقة صغيرة بشكل هرى وجمل بالمقدونس . 
يسكوتات باللبن 
تعجن هذه الآانواع باللبن » أو الكرعة » ويستغى حيائذ عن استعال اليض وهذه 
الآنواع صالحة الأفراد الممنوع عنهم أكل اليض . 
بسكوت باللبن 
بور : ٣‏ ملاعق كبيرة دقيق . ملعقة كبيرة مسطحفزيد . + كوب لبن. م ملعقة شاى 
من خميرة بيكنج بودر . ذرة ملح . 
الط قر 
١‏ - تنخل المقادير الجافة » سبح الزبد ويضاف إله اللبن . 
؟ س يعجن الدقيق عجيئثة ناعمة يابسة . 
؟ - تفرد على لوح مرشوش بالدقيق مك + بوصة ثم غرم بشوكة . 
5 - تقطع دوار وتوضع على صيلية مدهونة 1 
ه - مخز فى فرن متوسط الحرارة من ٣١ : ١6‏ دقيقة . 


051 سس 


بكرت بالكريمة 
قار ير * + كيلو دقيق »من ١+ : ١‏ ملعقة كبيرة زبد قليل من الملح » كريمة لعجن 


الطر يعر * 
١‏ - ينخل الدقيق ويضاف إليه الملح . 
؟ ‏ تفرك الزبد فى الدقيق ( طريقة بسيطة ) ص هه 
م ل يعجن بالكر عة عجينة يا بسة . تلت العجينة جيدأ مدة ه دقائق . 
۽ - يفرد رفيعاً ورم طحا بشوكة ثم تقطع دوار . 
ه ‏ نوضع على صيلية ساخنة ويخهز فى فرن حار . 
ملحوظة : يقدم هذا النوع عادة مع الجبن فى نهاية قئمة الطعام . 
يسكرت اله 
بتار ر . مله ٣‏ ملاعق كبيرة دقيق ( + ك ) ٠‏ ملعقة كبيرة مسطحة من » ملعقة كير ة 
سكر ناعم » سمسم للوجه + ملعقة شای من کر بو نات النوشادر › + كوب لبن 
الطريةة : 
١‏ - بنخل الدقيق » يذاب السكر فى اللبن » وتضاف إليه كربو نات النوشادر ويقلب 
جداً, وتضاف الفانيلا . 
؟ ‏ يعجن اللبن بالدقيق عجينة متوسطة الليوثة . 
م س يسخن السمن بشرط ألا بدح > ويضاف للعجينة وتعجن ثانا . 
۽ - تقطع العجينة قطعاً متساوية وتشكل كالإصبع وتدحرج على السمسم . 
٠‏ - توضع على صيلية مدهونة بالسمن ويز ج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج 
ثانياً ‏ الطريقة الدسمة 


طريقة العمل . 
١‏ يدعك الزبد جيداً بملعقة خشب . 
؟ - يضاف إلية السكر الناعم ويرب جيدا حى يصيركالقشدة . 


00 — 
ع - يضاف السائل الممزوج بالفانيليا والدقيق الممزوج بالخيرة بالتبادل إلى أن يفتهى 
مقدار الدقين وتشكون جينة يابسة . 
تنوسط بالنشابةكالطريقة السابقة وتقطع على حب الطلب ثم تخر . 
م : خيز البسكوت عادة فى فرن حار مدة قصيرة ٠‏ 


بكوت اليدون 

افقارر * 
+ كيلو دقيق (ملء+ملاعق ) | + ملاعق كبيرة سكر ( ك ) | قليل من اليهار الآفرنجى 
+ کیلو زيد أوسعن بيضة كبير ة ءبشر (قشر)'مونة | ( وعكن الاستغناءعنه) 


افر قر : 
٠‏ - يعمل بالطريقة الدسمة السابقة ويجب أن تتكون المجينة يابسة صالحة للفرد . 
١‏ - يفردسعك مس و يقطعبالمقاطع أو يبرم و يشكل على هيئفيجينة أو على حسب الرغبة 
٣‏ - بدهن الوجه بالبيض وخيز فى فرن متوسط الحرارة من ٠١ : ٠١‏ دقيقة حم 
ينض و عمر لونه نوعاً . 
بسكوت الزنجيل 
القشارير : 
کیلو دقيق ( + ملاعق ) | كيلو سكر ناعم ( ٣ملاعق)‏ | ذرة ملح 
ار کا ب ارس | ت 
لطر 
١‏ - يعمل الِكوت بالطريقة الدسمة ( صفحة ٠٠٤‏ ) وتفرد العجينة باللشاية 
سمك + بوصة وخرم سطحبا قليلا . 
؟ - تقطع مستدرات مشرشرة الحافة أو سادة ويخمز فى فرن متوسط الحرارة أو 
يقطع بعضبا دوار وبعضبا حلقات » وبعد الخبز والتعريد يوضع قليل من المربى 
وط المستدروتخطىالحلقة لتظبر المربىم يرش السطح الباق بقلي لمن السك رالناعم 


E 
إسكوت بالمهار‎ 

لغار 

١‏ كيلاو دقيق بشر لمونة بيضة أو بيضتان 
كيلو زيد | + كلو سكر(+ملاعق) | + ملعقة شای بهار أفرفكى 
الطريقة : 

؟ س يعمل بالطريقة الدسمة (ص 514) تفرد العجينة وتقطع دوا أو أشكال متلفة . 
؟ - نخيز فى فرن متوسط الخرآرة من ٠١ : ٠١‏ دقيقة . 


لسكوت الشسكو لاتة 


القارسر : 
+ كلو دقيق | 4ملاعق كبيرة مسطحة شيكولاتة 
> قطع من الزيد عحجم أأبيضة بيضة «دشورة 


واحدة . ٣‏ ملاعق سكر ناعم ( + كيلو ) 
الى مر أو ملنى وعين جل مفرى . 
روني : تغطى حلوى الشيكولانة ( ٠.٠‏ أو ٠٠۷‏ ) . 
الطريممٌ : 

١‏ س تعمل بالطريقة الدسمة (ص 16ه ) وتفرد وتقطم دوار وتز فى فرن, 

متوسطة الحرارة » ثم توضع على منخل حى تيرد . 
؟ - تغطى بسكوتة بطبقة من الحشو ثم تغطى بالآخرى . 
+ - يغطى السطح حلوى الشيكولاتة ويزخرف بقطعة عين جمل وانجيلكا . 


ااھارے ١‏ 
٣‏ ملاعق دقيق ( ۽ كيلو) | م فطع من الزيد جم البيضة | بيضة 
م ملاعق مص حوق الآارز!ك أو ماعقتان سمن ٣‏ ملاءق سكر بودرة 


(ك) قليل من فايلا 


— 0۷ — 


الطريفمٌ : 


١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة (ص 514) ويفرد مك بوصة ثم مرم السطح بشوكة 
بأد يقطع بالمقاطع مستديرات وتخاز فى فرن متوسط الحرارة . 
مکوت لانكشير 


القارير * 
ملعقتان من سكر ناعم قطمتان Flour‏ ه00 ٠‏ قليل من الفانيليا 


من الزبد حجم البيضة ‏ بيضة واحدة + ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 


الطريقئ * 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ٠٠٤‏ ) ويشكل قطمآ عجم البندقة ويضغط 
عليه قبلا . 
؟ ‏ يخيز فى هرن هادىء ‏ ثم برك حى يبرد . 
؟ - يلصقكل اثنين بالمرنى وکن تجحميل الحوافى بالفستق المقرى . 
بى فور 
بقار : 
+ كوب سمن كو بان من دقيق ملعقةشاىخيرة ييكنج بودر 
؟ كوب سكر ناعم بيضتان فاليا 
الطريقة : 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( 4ه ) » ويشكل على حسب الرغبة ويخبز فى فرن 
متوسط الحرارة : 
؟ - بزخرف باستعال حلوى الشبكولاةة والفستق المفرى . 


اديوه - 
بی فور بالشيكرلانة 
القارير : كمقادير الى فور السا بق بإضافة ملعقتين من الشيكو لاتة البودرة أو ملعقة 
كا كاو لمةدار الدقيق . 
الطر يم : كالبى فور السابق . 
الغريية 
بؤقارر : مقدار من السمن م مقدار من السكر الناعم ٠‏ مقداران من الدقيق» أو على 
حب الحاجة . 
الطر ية : 
١‏ تتبح الطريقة الدسمة ( صفحة ٠٦٤‏ ) مع هراعاة دعك السمن جيدا حى ببيض 
(ونه ثم يضاف السكر . 
؟ - يضاف الدفيق تدريجياً مع الاستمرار فى الدعك حى تتكون يمن يابسة . 
م - تشدكل على حسب الرغبة وتجمل بالاوز والفستق وتخيز فى فرن هادىء . 
أصاببع أبو فروة 


القار, * 
ب ؛ ملعقة كبيرة دقيق ۸ ملاعق أبو فروة مسلوق ومفرى ناعا 
> ملعةة زبد ؟:؟ بضات 
٣‏ ملاعق كبيرة سكر ايض » سكر سنعرفيش لاو جه 


لطر : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة :1ه ) ويجب أن يكون الخليط فى النهاية يابا 
عكن فرده » تفرد مك إ سم ويدهن الوجه بالبيض . 
۲ - تقطع ۷× ل سم ويرش سطحبا بالسكر السنترفيش . 
؟ ‏ توضع فى صيلية مدهونة وتزج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . 


= 6164 ل 


بسكوت العيد 


اللقارير : 
۷ فطع من الزبد حجم البيضة زيب بانى ذرة من العصفر منقوعة فى 


۽ ملاعق كبيرة سكر ناعم ملعقة كيرة من هاء الورد 
الط يف : 
١‏ - تعمل الطريقة الدسمة (صفحة٤٦٥)‏ ويصق ماء الورد من العصفر و يستعمل 
ويحب أن تسكون العجينة فى النباية يابسة يمكن فردها . 
٣‏ س تفرد ميمك ١‏ بوصة وتقطع أشكالا بقطاعة مشرشرة الحافة . 
٣‏ - توضع على صيلية مدهرنة فى فرن هادىء من 0:٠‏ دققة. 
بكوت الزيب 
المقارير : 
ا كيلو دقيق 
۽ قطع من الزبد جم البرضة 
ج ملاعق كبيرة سكر ناعم 
مح بيضة أو بيضتين 
الطريقة , 
١‏ - يعمل بالطريةة الدسمة ( صفحة :1ه) 
۲ - يفرد سمك+ بوصة ويقطم بالمقاطع أشكالا مختافة 
٣‏ يوضع على صيلية مدهونة ويزج فى فرن متوسط الحرارة من 7٠١ : ١6‏ دقيقة 


بسكوت الكورن فلور 


۽ ملاعق كيرة مطحة زبيب بنانى 
ه ملاعق كيرة مسطحة لادج 
مفرى أو خليط منهما 


المقارير ` 
مء ٣‏ ملاعق كيرة كورن فلود ذرة ملح + ملعقة شای بيكر بونات صو دبوم 
ملء م ملاعق کیره دفيق عادى + ملعققز بد ٣‏ ملاعق كبيرة لبن للعجن 


— 0۷۰ 


اربق : 

. ل هق الزبد ثم يضاف إليه الدقيق تدرا مع التقليب ال جيد‎ ٣ 

. تعجن باللين لعجينة يابسة وتفرد مك ل بوصة ويخرم سطحما بالشوكة‎ - ٣ 

ع - تقطع دوام مربعة مجوفة الوسط وتوضع على صيلية مدهونة . 

ه - تخبز فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج . 

بسكوت بامحلب 

المفارير , 

4 كيلو دقيق ظ + فنجان قبوة زيت 

هل ٣‏ ملاعق كبيرة سكر بودرة + ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
ور؟ فحجان قبوة معن : لين للعجن | عدد .؟ حرة من ا حاب مدقرقة ناعم 
لطر بق : 

) 014 يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة‎ - ١ 

؟ - يفرد ويقطع أشكالا ختلفة أو حلقات أو يبرم ويشكل أشكلا متلفة على 

حسب الرغبة . يخيز فى فرن متوسط الحرارة من ٠١‏ ۰ دققة 


ثالئا ‏ الطر بقة الاسفنجية 
طربقة العرن : 


. يضرب البيض جيداً مدة ه دقائق‎ - ١ 

؟ - يضاف إليه السكر ويستمر فى الضرب حى يصير المزيج ثخينا . 

۴ - يضاف الدقيق بعد نخلم وكذا المقادر الأاخرى و مزج خفة متناهية . 
£= شكل على حب الطلب وخر . 


الاي — 


بكرت اليانون ( رقم ١‏ ) 


القارير : 

+ كيلو دقيق م ملعقة شاى من خميرة بيكنج بودر 
+ كلو سكر ناعم 1 5 0 « كر بونا تالاوشادر 
شتات لق شاى اتن 


١‏ - يفصل المح من البياض م يضاف السكرإلى الج ورب جيدآ مع إضافة كر بونات. 
الوشادر . 

؟ - ينخل الدقيق والخيرة “م يضاف إليه اياون . 

٣‏ - يخفق بياض البيض حى يحمد تا 

۽ - يضاف بياض بض |اتجمد والدقوق بالتبادل مع التقليب خفة . 

ه - يصب فى صينة مدهو نة ويساوى السطح عاءا ‏ تخيز ف فرن حار . 

د - تبرد الصيلية ماما ثم تقطع أصابع متساوية . 

۷ - يعاد اليسكوت المقطع فى فرن هادىء حى يتقدد. 


بسكوت اليانون ( رقم ۲ ) 
المقارير : 
+ كاو دق ملعقتان شای خيرة يكن | ؛سسضات 
+ كيلو سکر ناعم بودر كوب زیت ١‏ ملعقة حلو يانسون 
الطريقة : 


١‏ يعمل بالطريقة الاسفنجية ( ٠۷٠‏ ) ثم تشكل العجينة على حسب. 
# - يدهن الوجه بالبيض أو يخيز فى فرن متوسط الحرارة . 


ل 1م — 


کوت الو شادر (دقم )١‏ 
المغار ير : 
ملع ةة كريرة م نکر بو نات الو شاد را لحر ق ۲ اة › فايلا 
+ كيلو سكر + كيلو زيد ساح ديق للعجن ( ١+‏ كيلو ) 
الطار ت . يعمل بالطريقة الاسفنجية ( صفحة ٠۷١‏ ) و يشكل على حسب الرغية ٠‏ 
بكوت الوشادر (رقم ۲( 
القارير : ب و 
ج كيلو دقيق ١‏ كيلو سمن | ملعقة شاى خيرة يكنج بودر 
° بيضات . قاتلا - ملعقة شای حكررو نات نوشادر 
كيلو سكر ناعم قليل من الاين » إذا احتاج الأمر 
رة : 
اج ۹= تضاف کر بو نات النوشادر لض و فق جیداً م يضاف السكر ويستهر فى 
الحفق حى يغلظ قوامه . 
؟ - ينخل الدقيق والخيرة . 
الم يدعك السمن حى يصير كالقشدة و؛ضاف إلبه اض الخفوقوقلبج.دآً 8 
قليل من اللن إذا احتاج الآمر . 
ه - يشكل الفسكوت أشكالا على حسب الرغبة » ويدهن الوجه بالبيض . 
٦‏ - يوضع فى صيلية مدهو نة وضخيز فى فرن متوسط الحرارة مدة ۲٠۰‏ دقفة . 
ببكوت مارى 
القارير ا 
بيضتان - ۽ ملاعق لبن ۽ ملاعقزيت أو ملعقتان من زبد (هلاجم) 
| حل ۲ ملمقة كبيرة من سكر ناعم ملعقة شای صفغيرة كربونات نوشادر دقيق 


الطريق: 

١‏ يرب البيض جيدأ ويضاف إليه النوشادر ثم الزيت والفايليا » وإذا كان. 
الاستعمل زبدآً يخفق جيدا لم يضاف إلى البيض . 

؟ ل يضاف الكر ويخفتق الخليط جيداً . 

٣‏ - يضاف الدقيقتدريحاً حى تسكونءجينة يابسة مع استعال مقدار اللمن المذكور 

۽ - تفرد العجينة سيك ! + سم م تقطع و الخاصة ( مقاطع بسكو وت ماری) 
أو تقطم مستديرات ويخرم الوجه على أبعاد ويوضع على صيلية مدهو نة . 

ه - تخيز ف فرن متوسط الحرارة من ٠١ : ١5‏ دقيقة . 


شكلمة اللوز 
امار ير . 
كيلو سكر ناعم زلال ٣ ٣‏ بضات سكن 
+ كلو لوز مطحون | فاليا أر رسكو اا 
الطربق: : 


. يخدق زلال ايض حن جمد ماما وتضاف إله الفائيليا‎ - ١ 

؟ - يخلط الكر مع الاوز خلطا تاما . 

م س يضاف بياض البيض الخو تدرا لخليط السكر واللوز ويقلب الخليط بخفة. 
حى #تكون عجينة ممأ سك لينة نوعا . 

ع - تدهن صيلية بالسمن ثم تغطى بطبقة من مسحوق الأرز . 

ه - يوضع الخليط فى كيس ذى أنبوبة منقوشة واسعة نوعا وتعمل منه أشكال. 
زخرفية متباعدة . ويوضع بوسطكل واحدة قطعة من اللكريز المسكر . 

. نرج فى فرن هادىء نوعا حى يتم نضجبا ويصفر لونما‎ - ٦ 

۷ - تقرك فى الصيئية حى تهدأ حرادتها نم ترفع وتوضع على قاعدة سلك أو منخل. 

بعيدا عن تيار الحواءحى قعرد . 
ملحوظة : تحفظ فى أناء مغطى لثلا جف بتعرضبا للبواء ٠‏ 


— هلاه — 
شكلمة جوز الهند 
قار ير : 
+ كيلو جوز هند موشور جاف 
وکیلو سكر ناعم 
ايء * تعمل كشكلمة الاوز السابقة . 
المحكرون Macaroons‏ 


زلال ۽ بيضات . قليل من الفائيليا 
مادقة د دقيق 0 


القارور : 
+ كياو لوز مطحون 
ملعقة كبيرة دقدق أرز 
الطرية: : 
١‏ يرب الزلال قليلا وتضاف إليه المقادر الجافة . وتعجن عجينة يابسة . 
ون تدهن ضيلية بالسمن ورش بطقة من مرق لأر : 
م - تشكل العجينة كرات صغيرة حجم عين اهل وتوضع فى الصيدة المعدة بعيدة 
عن بعضبا . 
۽ - يدهن ألو جه بالماء البارد وتلصق نصف لو زة أو قطعة من اللوز بوم كل واحدة 
ه - تخيز فى فرن هادىء مدة 7٠ : ۲١‏ دقيقة . 


3 كيلو سکر ناعم 


زلال +5 يضات 


قليل من الفانلا 
لوز مقشور التجميل 


+ - بنرك حى يبرد نوعا م يتزع من الصيلية . 
سكوت سافواى 
جئار ر : 4 بيضات جع ملغق ةكبيرة سكر ناعم » روح الليمون أو الفانيايا ب كيلو دقوق. 
ريه : 
١‏ - يعمل بالطريقة الاسفنجية (صفحة .00 ) . 
؟ - ينخل الدقيق مرتين . وينضاف تدرا مع التقذيب عخقة . 


— 0N حل‎ 


۴ س يوضع فى كيس ذى بلبلةسادةكالشر بط ويضغط على صيلية ( مدهو نقومرشوشة 
عسحوق الأرز الناعم ) على هيئة أصابع . 
# يخيز فى فرن حار »مع ملاحظته جيداً , ثلا عرق 
ملحوظة : يستعمل هذا البتكوت العمل الشالوت روس وبعض أمتاف الحلوى 
لباردة » كذا يقدم مع المثلجات . 


الكعك 
الكمك ثلاثة أنواع : -١‏ سيط دسم © -إسفنجى 
أولا - الكعك البسيط 
سم ىكذلا لان كية المادة الدهنية أقل من نصف الدقيق . 
المقرا/ المائع استهوار : 
+ كيلو دقيق ۽ ۲ بسضتان ملعقة شاى خميرة 
ملء؟ : ۲ ملاعق كبيرة مكر | + كيلو زبدء لبن للعجن | ( بیکنج بودر ) 
من ۲ : ؛ملاعق فوا كه مسكرة مقطعة مثل الزيسسب واللارج والزنجبيل والكر,. | اخ . 
أو مهارات على حسب الرغبة مثل القرفة والكراوية والانسون الخ . 
الطريقة : 
١‏ - ويجبز القالبكالانى : 
)١(‏ للكمك الصغير يدهن القالب بالسمن الدافء . 
(ب) الكعك الكبيرة يدهن القالب بالسمن الدافىء وتغطى جوانبه وقاعه بالورق 
(۱) تؤخذ قطعة من الورق يريد طوها ؟ سم على طول جدران القالب وعرضبا 
يزيد 4 سم على ارتفاع الجدران . 
(۲) تعمل ثلية عرضبا ۲ سم فى أحد الجوانب الطويلة ويقص هذا الجزء يخطوط مائلة 


الخارجية حى الخط الاج 
من الثلة . 


[ 9 فكسى الجدران ذه الورقة 
الى بيد ارتفاعما حرئذ ۲ 
على ارتفاع القالب ويكون 
الجزء المقصوص ذبا متجبا 
إلى أسفل لرساعدعلى سمولة ارت كازها ا 
(4) يقاس القاع وتقص ورقة لتخطية طريةة تفطية جدران ااقااب 
(ه) تدهن الجدران والقاع «الورقء ثانيآ بالسمن الدافىء . 
؟ - ينخل الدقيق واخخيرة معا . 
٣‏ - يفرك الزبد فى الدقيق حتى يختنى وذلك بإستعال أطراف الاصابع. 
۽ - قضاف ال قادير ااجافة « السكر الخ » ويمزج الميع جيداً . 
- قعمل حفرة فى الوسط. ويصب السائل «البيض والاين ‏ وبقلب جيدا حى تتكون. 
عجرنة أشيه بالنقيطة ايابسة . 
+ - يصب الخليط فى القالب المعد بحيث لاتريد الكدية على ثلثيه . 

٠‏ - تحبز فی فرل حار مدة ٠١‏ دقائق لازسب 
الفا كبة « فى حالة وجودهاء ثم تهدأ الحرارة 
حى يتم انج . 

م- يقفل باب الفرن بخفة ولايمتح إلا قليلا 
ولاجوز فتحه مطاقاً قبل مضى العشر 
الدقائق الأولى . 

؟ - يغطى سطح الكعك إذا أحمر وجبه قبل نمام 


تضجه بورقة مزدوجة مدهونة سما 


-٠‏ يختير أضج الكمك بغرس سيخ من طريقة: قلي اكك 


س ۷ه 
فإذا خرج دون أن يعلق به عجين دل ذلك على تام نضجه - كذلك يلاحظ تماسك 
وسط الكمك مع إحداث صوت أجوف عند ضرما . 

9- يقاب القالب على منخل أو قاعدة سلك ليبرد «الكمك» بضع دقائق + ثم 
يمزع الورق ورك بدا عن التيار الو لى حى يتم تبريده . 

كعك الفا كبة 

بلقارير : 
إكياودقيق» ! ك سكر ناعم زملء #ملاعق) | ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
كيلو زبد » بيضة ولبن للعجن ! كلو فواكه ملكرة مفرءة 
الطرية: : 

. ) تتبع الطريقة البسيطة لعمل الكعك ( صفحة هلاه‎ - ١ 

. ) يصب الخليط فى القالب المعد إلى ثلثيه ( قالب طوله من + :۷ بوصات‎ ٣ 


۽ - خبز فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم تدأ الحرارة حى يتم النضج ويستغرق 
ذلك -والى ساعة . 


كعك بالزيب 
ككمك الفا كبة السايق » ويستبدل بالفاكبة المسكرة الزببب البنافى والدريى . 
0 كمك بالكراوية 


المهارير * 
ملء ٣ملاع‏ ق کبیرة دقيق (. .+جرام) . ذرة ملح | بیضتان ‏ كوب ابن 
ملء ۽ ملاعو كبيرة زبد ( ٠۰۰-۱۱۰‏ جرام ) ملعقتان شای من خميرة بیکنج بودر 
ب ك سكر ناعم ( ملء م ملاعق كييرة ) ٣‏ ملاعق شاى كراوية 
الأريقة © 
يعمل الكعك بااطريقة الوسيطة ( صفحة هلاه ) وز حوالى ساعة فى فرن متوسط 
الحرارة ٠‏ 


) العابى‎ E ۴۷ ( 


تاو = 
كىك باليانسون 
ككعك الكراوية باستبدال اليانسون بالكراوية . 
كعك بالقرفة 
ككدك الكراوية السابق باستدال معلقتين شاى قرفة ناعمة بالكراوية . 
كعك جوز آهند 
ككعك الفا كبة ( صفحة ٥۷۷‏ ) وسشدل وا جرام هن مدشور جوز المند الجان 
بمقدار الفاكبة ٠‏ 
الكعك الصخرى 
للقاررر : 
النوع السبط النوع الراق 
+ كيلو دقيق ملء ملعقة شاى | +كيلو دقق | ملعقة كبيرة لارنج مسكر 
ملعقتان كدير تان من ز بد خميرة بیکنج بو در ۲ ۳ ملاعق زرد | مفرىءلء .عاقة شاى خيرة 
ملعقتان كبير تان منسكر| لين لاعجن ١‏ ملعقة كير من | بيكنج بودر 
٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة سكر ناعم |ملاعق | بيضة مخفوقة جيداً 


زبب پنانی مس طحة‌ز بد ب ينانى | 


«طريقر : 
١‏ - تتبسع الطريقة الفسيطة لعمل الكدك ( صفحة هلاه ) : 
؟ - يعجن الكمك عجينة يابسة . 
م - توضع العجرنة على صينية مدهونة على هيئة أكوام متساوية فى الحهم أشبه 
بالصخرة وتساعد على ذلك أستعال الشوكة واللمقة (۱۲ 11( 
۽ - تضخيز فى فرن حار جدآً مدة . : دققه . 
القارير : كقدار الكعك الصخرى الوسيط السابقو يستذنىع نالزبيب وتراد اأقادر الآقية : 
بيضة » ملعقة مسطدة لارنج هسكر مفرى 3 ملعمة شای روح امون : 


5-7 
الأريقة : كالكعك الصخرى وتشكل العجينة على هيئة الصخر . 
كعك صخرى بالليمون 
الاد : كقدار الكمك الصخرى البسيط السابق إلا أنه يستغنى عن الزييب ويزاد 
المقادر الآنة : بشر لمو نة » + ملعقة كبيرة لوز مفرى غلظاً نوعا » ؟ ملعقة 
کو امون كر ری ل ملئقة سار موق لازن ان 
الطرية: : كالكملك الصخرى السابق . 
الكدك الصخرى جوز اند 
اللقارير : كقادر الكمك الصخرى الدسيط السابق ويستغى عن الزبيب والخيرة 
وراد المقادر الأتية : 
+ فنجان شاى متوسط جوز هند «يشور | ل ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم 
بيضة » معلقة كيرة من لبن زيادى | ١‏ ملمقة شای كرم الطرطريك 
الطريغة : كالكعك الصخرى ( صفحة 0۷۸ ) . 
كعك بالمرنى 
اكقارير : 
كيار دقيق » + كيلو زبد 
؟: ملاعق كيرة سكر ناعم » ببضدان 
ملمقة كبيرةمن اين | براض بيض وسكر سئتر فيش لتجميل الوجه 


لطر يمه : 
١‏ - تتبسع الطريقة ادسيطة لعمل الكمك ( صفحة ولاه ) ويعجن لعجينة يابسة 


ملمعقة شاى خميرة یکنج دودر 


مرل العراولا = للحدشو 


؟ ‏ تفرد العجينة ‏ يوصة وتقطع دوار ( حوالى دارة) . 

+ وح مقدأر ملدمة شای من ألأرى بوسط الدوار وقبل |الحاقه بالماء و جمع 
الاطراف وتلصق ۰ 

5 — و مع الكوك على صملية مدهو نه کیٹ 06 سطحه الافان لاعلى 5 

» - يبط السكءك ويدهن سطحه ببياض البيض ثم برش السكر ال:ترفيش . 


س 0۰ س 


1 - يعمل شقان أو ثلاثة شقوق خفيفة على السطح . 
٠‏ -. بيج اللكمك فى فرن حار مدة ٠١‏ دقيقة . 


كعك بالكرملة 

لقارير : 

| كلودقة + ملعقة شاى كرحم الطرطريك 
+ فيلو دیق 
+ كيلو زبد ( ۳ ملاعق كبيرة ) فة كية لاج سکره كلو زيب 
كوب أين » سضة دريل + ١‏ ملعقة شاى قرفه أو مسحوق 

ا 5 > زة أطت 

لان تان ن سور 5 

+ ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم | ملحقة كيرة سكر كرملة 

| سائرفدش 


لار ق : 

١‏ - يخلط السكر الد نترفيش معمعلقة كيرة منالماءويرفع على "انار حىيذوب و مر 
لونه ر كرملة ) 

؟ ‏ يضاف اللبن للكرملة وبقلب معبا جيداً حى متزجا : م فق البيض جردا 
ويضاف اللان . 

. يفرك الزبد مع الدقيق ے تضاف بقية المقادير عدا سكربو نات الصوديوم‎ - ٣ 

۽ - تذاب بيكربونات الصوديوم فى قليل من اللين الخلوط بالكرملة بسرعة . 

ه - تعمل حفرة فى وسط الدقق وتصب ما البيسكربونات م بای خلط اللن 
وتعجن الكعكة لءجيئة لينة . 

> - تصب العجينة فى القالب المعد وضخبز فىفرن متوسط الجرارة مدة ساعة واصف.. 


إلى ساعتين . 
كمك الزيجبيل 
كيلو دفيق + ملعقة شای بیکربونات | كيلو زبد 
حوالى! كيلو عسل أفرتى | الصوديوم معلقة شاى ز نميل ناعم ملعقة 


بيضتان » ل كوب لبن | كيلو سكر (+ملاعقكيير )1 كبيرة زنجيل مسكر مفر ی 


— إن — 


الأر به: 
١‏ - ينخل الدقيق والزجيل وبكربونات الصوديوم . 
؟ - يفرك الزيد فى الدقبق حى خت ثم تضاف المقادر الجافة ويقاب ابيع جيداً 
۳ — إضاف العسل واللبض للان و بقلب ایح جداً : 
؛ - عجن باللبن م تخفق العجينة جداً حى تلعم عام 
3 - تصب فى صيلية معد ویز : 
كوك الزبجبيل بالفا كبة 
المقارير * 
مر۽ ملعقة كيرة دقيق | + ملاعق كيرة عسل أفرنجى | ۲ ملعقة بندق مفرى غليظاً 
هر ١‏ ماعقة كبيرة زيد | م ملاعق فا كبة مسكرة ل ماعقة شاىمسحوق الزنيجبيل 
ملعقة كبير ةسكر» برضتان | ثيه لادج زل ز باب ) | 3 î‏ بهار فر بجی 
١‏ - تعمل بالطريقة اأمسيطة (صفحة هلاه) وتعجن بالبيض والعدل و فق العجينة 
جد ككءك الزنجبيل السابق . 
۴ ل قصب فى صيلة معدة ( x ٩‏ 5 برصة ) . وتخز فى فرن هادیء حى تنضج . 
كعك اللرتقال 
القارير : 
؛ كيلو دق » هر ۽ ملعقة كبيرة ز بد (۱۹۸ جرام) م بيضات » بشروعصير رتقال 
+ ورع ملعقة كبيرة سكر. ي ملعقة شاى بيكربونات الصوديوم 
بلغارر : 
١‏ س يفرك الزيد فى الدقيق م يضاف السكر والوشر . 
۴ - تذاب السكربونات فى ملعقة كبيرة من الماء وتصب فى حفرة بوسط الدقيق ٠‏ 


سل A‏ عم 
م - خفق اليض جيدا ثم يضاف خلبط الدقيق وتعجن » وأخيراً يضاف دصير 
البرتقال وبقلب الخليط جيداً حى ينعم . 
MRO‏ عن ea‏ 
ملحوظة : »كن تخطية هذه الكعكة فما بعد حلوىالبر تقال بانزبد أو بالماء ( بء » 
) و بتجميلبا بفصوص الرتقال « ويمكن ارا شقبا تصفين عرضأ وحشوها عدوة 
البرتقال ( ص ٠٠۴‏ ) . 
كعك الزبيب بدون ببيض 
للغار : 
بچ كيلو دقبق عادى » + كيلو دقيق الآرز | حوالی +كيلو زيد أو مين 
من ۾ : ل كيلر سكر ناعم كلو يسدر ونان 
>ملاءق كبيرةمسطحة لوزمفرىء؟و ب |بززبادى | عددا ١منجوزالطيب‏ ( مر وتساسل) 
ملعقة حلو من عصير مون + ملعقة شاى بسكربونات الصوديوم 


الطريفة : 
١‏ - تضاف الصودا لعصير الليمون وتقلب » ثم تضاف للبن مرج جيدآً : 
؟ - يعمل الكعك بالطريقة البسيطة لعملالكعك (صفحة ولاه) و يمجن خابط الاين 
۳ يصب فى قالب كعك معد ( طوله ۷ بوصات ) وضبزمدة ساعتين . 


كعك بالعسل الأبيض بدون بيض 


القارير * 
ملعقتان كبير تان من سكر ناعم + ملعقة شاى مس<وق جوزة الطب 


ه > ملاعق مسطح<ة من ز ببب يالى ج ملعقة شای بيكربونات الصوديورم 


2 ##بهه — 


الطرية:ٌ : 
١‏ - يفرك السمن فى الدقيق حتى مختنى تماما ثم تضاف بقية اقا در الجافة . 
٣‏ - يدفأ اللبن ويضاف للعسل ويقلب جيداً ويرك الخلبط حى يبرد . 
۴ - تذاب البيكربونات فى قليل من الامن وتضاف لادقيق ويضاف الل أيضأ . 
ع - يعجن مخليط اللبن عجينة لينة ناعة . 
ه - قصب العجينة فى القالب المعد و تخيز فى فرن متوسط الرارة من ساعة ونصف 
إلى ساعتين . 
ثانا الكمك الدسم 
دخل بحت هذا القسم أنواع الكعك الدسمة » وفيه تكون كية الزيد والدقيق 
والسكر متساوية أو قريبة من ذلك » على أنه لا وز مطلقاً أن تقل كة الزيد عن 
نصف مةد ر الدقيق . والليض 1018 عنهيراً اساسا أف هذاالخايط 3 ويذاك و ماس ٤ی‏ 
به عن إضافة أى ساكل آخر . وكنية الخيرة المستعملة فى هذا النوع قأيلة » وقد ستغى 
عنها فى يعض الأصناف . 
ارام الؤّساسى : 
بيضتان ووز نما منكل صنف أت : زد . سكر » دقيق ذرة من الخيرة . 
وقد تضاف إليه الفا كبة وتختلف تبعاً لرق النوع وتكون بلسبة ٠غ‏ : 1٠١‏ جرام . 
وتتنوع أصناف هذا المقدار كثيراً , فثلا : 
١‏ - إذا أخذنا دل نصف مقدار الدقيق دقيق الأرز سمى حي كعك الأرز . 
د إذا أضيف مقدار ۾ — فذجان شای من جوز هند هيشور ”.ت كعك | 
جوز الحزد. 
إذا أضيف مقدار ۰ — +1 جرام من کریږ مسکر عت کیک السكرين ٠.‏ 
الطر بة: : 
أ سد ہز القالب کا ف الكمك الط ( ٠ ( oye‏ 


غ08 — 


يدعك الزيد جيداً علعقة عشب حى يصير ينا يضاف الكر المنخول ويستهر 
فى الدعك جددا حى تصير بيضاء هشة أشبه باكر مة الخفوقة . 
ع - قضاف بيضة ه يدون رب » وملعقة كبيرة من دقيق منخول؛ ويستمر 2 التقليب 
إلى أن يمتزجا بالخليط جيدا . 
۽ - تضاف بيضةثانيةوملعقة دقيق وهكذ! حى ينتهى المقدارمع الاحتفاظ بلءقة دقق 
هوه تضاف الفا كبة وأخيرا الزيرة بعد خلطبا عملعقة دقق المدقية وتخلط جدا 
با مزيج ويكون المزيج حيلئذ قابلا للصب . يصب المزيج فى القالب المعد . 
- تخبز فى فرن متوسط الحرارة ؛ وبراعى فى خبزها وتر دهاماروعى فىالكدك 


الوط ) صفح oy0‏ ( 0 


كعك الفا كبة 
القارير : 
د کیلو ز بد | #ملاعق مسطحه فواکه مسكرة مقّطعه 
ملء ه ملاعق كيبرة من سكر ناعم من ل كيلو زبيب مشكل 
هيضات كيرة ٥‏ جرام من لوز مفرى › ناعما 
حولی كيلو دقيق ( ملء ٩‏ ملاعق كبيرة ) | لوز مقشر ميمح لتغطية الوجه 
ل ماءقة شاى خميرة كج بوره - بنذ دا E‏ الآ 


الطريقة : 
١‏ - يتبع فى عملما الطريقة الدسمة لعمل الكمك ( صفحة ممه ) ,"م تصب فى 
القالب امعد لثلثيه . بخطى وجبها بنظام باللوز الصحيح المقدور ور رش 0 


باللى وز المقطم غليظاً . 
۲ ترج فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم نهدا الخرارة ورك حَىَ تنضج <والى 
ساعة ونصف » مع تغطرة الوجه بورقة مدهونة بالسمن حى لا حمر الوجه 


قل نضج الكعك . 


mm a era > ل‎ 


— 0A0 — 


كعك الكريز 


القارسر 
(دقم۱) (رقم ۲ ) 
۾ كيلو دقيق بشر مو نه + كيلو دقیق ‏ | ٤‏ ملاعق کییر کریزمسکر 
ب كيلو دقيق الآرز |ملعقتان‌کبیرتان | > ببضات م 
o‏ بيضات مسكرمقطع حوال + زبد ملعقة شاى فا زايا 


عو الى + كيلى زبد ال ملعقةشاى اخيرة] مر ءملعةة كييرة إ ملعقة شاى خير ة 
حوالى +١‏ ك سكر ناعم بیکنح بودر ن ناعم بیکنج بودر 
<والى +ك كريز مسكر ظ 


الطر يق : 


. تتبع الطربقة الدسعة ( صفة مه ) فى المقدارين‎ ١ 
. يصب الخليط فى ااقالب المعد حيث يصل لثاشه‎ - + 


كعك الأرز 
الوارے ة 
+ كان دفيق عادى ەر{ ملعةة كير ة زد ٤‏ بيدات فا نايا ( ملعقة 
حر اىم كياو دفيق أرز ناكف ملعقة كبير سكر ناعم شای خميرة یکنج اودر 
الطريقة : 
١‏ - تتبع الطريقة الدة ( صفحة ۸۴ ) وتصب ف القالب المعد اثلثيه . 
؟ - تخيز فى فرن متوسط الحرارة لول المدة ( + ١‏ ساعة ) . 


كمه - 


كسك الشيكولاتة 


لامر ٠‏ 
(دفم١)‏ ( دقم ؟) 
حوالى جك دقق» 4 نات | ۴ ماءقة كبيرةسطسة کا كاو |مله ۴ ملاع ق كبيرة د قبق ملاع قكير «سعاحه شيك و لانه 
هر ملمنة سر زى | وتضافللدقيق)ءاءقة شاى|؟ ملاءق كبيرة سكر ناعم أوملمقةكبيرة .-منحة كا کاو 
هر 4 مامقة كيرة كر قاعم نا يليا 0 +4 زبد  (‏ ملاءق) فائليا » فرة ملح 
؟ ملاءق كيرة ممطلحة ‏ ا خيرة بيكنج بودر »بن ۲ - ٣‏ بات ذرة خيرة بكرنج بودر 
شيك و لانه بودرة أو إذا احتاج الآأمر ۱ 


الطريقم * 
١‏ س تتبع الطريقة الدسمة ( صفحة عمه ) لعمل السكعك ف المقدارين . 
؟ - غير المقدار رقم فى فرنمتوسط الحرارةفى قال واحدكيرمعد(طوله>بوصات) 
م -. يخيز المفدار رقم ؟ فى فرن متوسط الحرارة فى قوالب صخيرة مدهونة مدة 
۲١ - ٥‏ دقيقة وبعد تبريدها تغطى حلوى الشيكولانه أو حلوى الماء الملونة 


( ص 1.00 أو 07 ). 


كسك الجوز ( عبن امل ) 


الشار ير : 
مه ۾ ملاعق كيرة دقيق 2 | ه بيضات + كوب ابن 

+ كزيد (ء ملاعق كبيرة) | ؛ملاعق'بيرةءنجوزمفرى | ملء ملءقة شاى خميرة 
حوالى + كيلو سكر ناعم + ملعقة شاى فانليا بيكاب بودر 


اير نمر : 
3- راط أجوز المفرى 8 الدقيق مدآ 0 تعمل بالطريقة الدمعة ( صفدة oAY‏ ( 
۴ رصب اللليط فى قالب كعك معد ويخيز فى فرن متو سط الحرارةمدة +(ماعة : 


0۷ س 
الختمار يمر : 


ل فغلاءق كيه دقيق إٍ م ملاعق كبيره سكر ناعم | ملعقة شأ ى يرةب نبج بودر 
+ ك زبدرم ملاع قكبيره ) | 
ارب : 

+ كه لانن‎ E E EE يعمل باأطريقة‎ ١ 


؟ س تيز فى فرن متوسط ادر ارة من ساعة إلى نصف سا عه . 


كعك الاوز 


ع فنجان‌شای جو زصد منشور ذدكرت! أن ۰ ۳ ببشات 


الط بش : 
ملء ۸ ملاعق کیہ ة دقيق 2 | حوالی 2 ك سكر ناعم سمو الى !لز بيب بنانىءهبيضات. 
واک ويد کو اروز عفرف ملءقة شاى خميرة بيكنج بودر 
تعمل با[طريةة الدسمة ( صفحة ممه ) وتخبر فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق ثم مدا 
الحرارة وارك حى تننج مدةساعتين . 
کس الرخام 


اسبأریر : 
ج وا ندقق. فان من ملءوتان شای ەن وال فسان لين 
4 فان سكر ناعم نره بیکنج دودر ٤ملاع‏ قكيرة مسطدة شيك و لا ته 
باش ۸ رسضات | ملعقة شای انلا ر دره مذابة ف قليل من أ لان 
الطب سم : 


١‏ سه يششق الزبد مم الا تامأ ( طريقة دمعة )يضاف إليه الأينالدافى.» ثم 
بيأض اليش اغتشرق جاددا ٍ 

لالد ينل الدقيق راطخيرة ويضاف E‏ 

اد يسام المد لضن وساف الشسكولانه أاذابة لدا . 


کے OAR‏ -- 
£ — يصب الخايط فى قالب معد ( قطرة ۸ برصة ) فيو ضع بضع ملاعق من اللون 
الأ بض ويليها بضع ملاعق من الشيكولاتة وه-كذا حتى يلتهى المقدار . 
تز فى فرن متوسط الحرارة حى ينضجج 8 
كعك القروة 
المهارير * 
علء ه ملاعق كببرةدقيق | م ملاعق كبيرة سعر ناعم | ملعقة كبيرة من روح القروة 
ه ملاعتی كبيرةزبد(ك) | بيضتان ج ملعقة شاى خميرة بينج بودر 


الطريقة : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة (صفحة ١۸۳‏ ) قصب فصينية معدةقطرها + بوه ات . 
٠‏ ضخيز فى فرن متو ط الحرارة مدة إ ساعة وتترك حى ترد . 
٣‏ س تق فصفین عرضا و تحثى اوی الزيد بالقهوة وممکن ركا بدون حشو . 
۽ - تحمل حلوى القبوة ( بنظر باب الحلوى ما1 ص ٠.00‏ أو 7 ) . 
كمك البرتقال ( دقم ١‏ ) 


المقارير : 

٤‏ بوضات » بشر يرتقالتين وزن ۽ سات زيد 
عصير من م رتقالة - برتقاله وز 4 بيضات سز ناعم 
حلء ملعقة شأى خميرة بيكنج بودر وزن ۽ بيضات دقيق 


الطريقة : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ٥۸۴‏ ) ويوضع البشر مع الزيد فى أثناء الحفق . 
۲ - قصب فى صيلية معدة قطرها + بوصة . تخبز فى فرن متوسط الحرارة + ساعة . 
+ - تترك حی تبره ويرش وجببا بالكر وتقدم . 


لومم ل 


كمك المرتقال البسيط ( رقم ۲ ) 


المقار مر : 
مل م.هلاعق كبيرة دقيق | ع ملاعق كبيرة سكر ناعم | بشر برتقااتين 
٣‏ بيضات ٣‏ ملاعق كبيرة زيد (+ك) ملمقة شای خير ة بیکنج بو در 


الطريقة : تعمل بالطريقة الدسمة ( ضفحة عه ) وتضمز فى فرن متوسط الحرارة . 
ملحو ظة : يمكن تغطيتها بحلوى الماء بالر تقال ( ص ٠٠1‏ ) ؛ وحيلئذ تعمل عصير 


البرتقال . 
کول مادرا 
القارير : 
انوم ابسبط انوع اارافی 

+ كيلو دقيق ملعقة شاى خميرة | + كيلو دقيق ١‏ ملعقة شا ىخميرة. 

إكزبد(م ملاعق) | بيكنج بودر ەر ع مأمقة كير ةزيد بیکنج بودر 
مر ملعقة كبيرة سكر | بشر لدونة مرع ملعقة كبيرة | بشر لعونة 
۽ بيضات شرحةمن الليمرن| سكر ناعم شركة من الليمدون. 


المسكر ه بيضات المسكر 
الطريقة * 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ۸٥٣۴‏ ) . 
؟ - يرش الوجه بقلل من السكر الناعم وتز فى فرن متوسط الحرارة مدةساعة إل 
ساعةوربع ويوضع بوط السطح شرعة من الليمون المكر فىمنتصف مدةالاضج 
فطير الذرة 


قار : 

كوب دقيق ذرة ٦‏ بيضات 

؟ كوب سكر ناعم مل. ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 
+ كوب من قليل من الفانلييا ۰ 


الل بم 
١‏ س خفق الزيد مع الكر حى قصير كالةشدة ( طريقة دسمة ) 
۲ رب البيض جداً جداً دى يغاظ ثم تضاف إإيه الفانيايا. 
م س يضاف البيض المربوب إلى خليط السكر والسمنويقلي الخلءط جيداً مدة+دقائق 
۽ س تضاف الخيرة لدقق الذرة ونخل . 
ه - يضاف لاخليط السابق و بقلب معه عخفة متناهية . 
5 - يوضع الخليط فى صينة مدهونة جداً بالسمن و اوی السطح. 
۷ برج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج ٠‏ تقلب على منخل وتترك حى تعرد . 
كمك الملكه 


القادير : 
ملء ٥‏ ملاعق كبيرةدقيق » ۳ بيضات | 4 -1ملاعق كبيرة مسطحة من ز بيب بئاى 
+ ك زد كسك رناعم ( «ملاءق ) .+ ملاعق كيرة مسسطحة لارنج مسكر 
ج ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر ملعقة أبن » إذا احتاج الام 


الطرية: : 
١‏ - يدهن قوالب صغيرة منقوشة بالسمن الداق. . 
٣‏ - تتبع ألطر بقة الدسمة لعمل اللكمك ( صفحة ممه ) ويوزع خايط الكعك فى 
القوالب الصغيرة المدهو نة ححيث يصل لخنتصفبا . 
؟ - ترص القوالب فى صينية وبرج فى فرن حار نوما مدة ٠١-16‏ دقيقة . 
ماحوظة : كن وضع العجينة فى قالب كعك واحد بدلا من استعال القوالب الصغيرة 
كك الورد 
اهار ٠‏ 
٣‏ ملاعق كبيرة مسحوق الآرز م ملاعق كبيرة سكر ناعم 
علء ۲ ملعق ةكبيرة من دقيق + ملعقة شاى خميرة بيكنج بورد 
قطعتان من الزبد حجم البيضة ملعقة حلو ماء ورد 1 
- عبيضات قليل من الارن الآحر دكتشفيل؛ 


م زوه س 


اليف : 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسعة ( صفحة ٥۸۴‏ ) ويوضع فى قوالب مدهونة صغيرة کا فى 
كمك الماك . أو يوضع فى أطفق من الورق الخاص غير مدهونة وترص هذه الاطباق 
على صله مدهو نه ة دهتا ا جداً بالسمن 0 
؟ - يخيز فى فرن متوسط الخرارة حى ينضج ثم يترك حتى يبرد ويقدم کا هو بدون 
ترح أطباق الودق . 
كمك الكورن فلور 


القارير : 
ملءملعقة كبيرةوملعةةمسطحة كور نفلور ه. ١‏ ملعقة كيرة سكر ناعم »۳ بيضات 
ملعقة كيرة مطح دقيق عادى ماعقة شاى خميرة یکنج بودر 
ور ١‏ ملعقة كبيرة زبد + ملعقة شاى فانيليا أو بشر لهو نة 


الطرية: : 
١‏ - يعمل بالطريقة الدسمة ( ممه ) ويوضع فى صينية صمغيرة معدة قطرهاع يوصات 
+ يز فى فرن متوسط الحرارة مدة ١ءء‏ دقيقة. أو: 2 , 
( أ) تدهن قوالب صغيرة بالسمن ثم ترش بطبقة من دقيق الآرز . 
(ب) ملآ هذه القوالب لمنتصفها باالخليط ثم يرش السطح بالسكر لاناعم . 
(<) تخمز فى فرل متوسط الخرارة مدة 7١‏ دقيعة . 
كمك صخير بالجوز والقبوة 
القارير : 
ملء !ملعة ة كريرة من دقيق ب#ملعقة كبيرة مسطحةمسحوق . ملعقة كيرة : ملعقتين 
۽ قطع مناز بد حجم | الشيكولانة كيعرتين من قهوة باردة ثقيلة 
البيضةه ر ملعقة كثيرة | + ملمقة شاىخميرة ييكتج بودر أعين جمل ظ التجميل 
سكر ناعم ييضتان |١ماحعقةكيرةسطحةعين‏ جم ل معری أمربى 


~0 - 


الطريةة : 
؟ ‏ خةق البياض حى جمد تماما ثم يضاف أخيرا للخليط ويقلب معه ضخفة . 
م س توضع العجينة فى قوالب صغيرة مدهو نة لثلشها ٠‏ “م يرش الوجه بقليل من ااسكر 
الناعم . مخيز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة . 
۽ تفرك حى تجرد ثم تلصق أنصاف عين امل بوسط. کل» بعد دهتها بقلل 
من المربى . 
كعك الجوز بالشيكولاتة 
ملء ملاع قكبيرةدقيق | ۲ قطع من الزبد فى حجم اليضة | 8 بيضات 
!ملعقةشاى خيرةبيكنج | + ملاع قكبيرةمسطحةمن شيكو لاته | ملعقة شاىروالفانيليا 
ودر شور ° ملاعق كبيرةسكر ناعم حوالى !كعين جل هفرى. 


الطريفمٌ : 
١‏ فق الزبد جيداً مع السكر حى يصيركالقشدة . 
۲ ب تذاب الشيكولاتة فى قليل من الابن وتضاف لازبد ويقاب معه جيداً . 
© - خفق البيض جيدآ ويضاف اخليط الدابق ويقاب معه جيداً . 
۽ س ينخل الدقيق والخيرة ويضاف للخايط مع ااتقليب خفة ٠‏ 
ه - يصب الخليط فى صيلية مستطبلة كصينية الويسرول مدهونة ويساوى السطح 
بخفة ويرش بعين امل المفرى غليظاً . 
+ - يخبرفى فرن متوسط الحرارة مدةإ ساعة ويترك فى الميلية حى يعرد تماماً . 
۷ س يقطع مى بعات ويقدم على ورقة داقيل . 


س 0۹۳ — 


كعكة عيد الميلاد Xmas Cake‏ 
القارس 2 


التوع .لرافى النوع السيط 
۽ كيلو دقيق كيلو فوا كةمسكرة هلءوملاعقكبيرةدقيى | ها جرأممنز ببب بنالى 
+ كيلو سک ر ناعم ٦‏ ملاءق كيرة ملاع ق كييرة سكر ناعم بشر لعونة 
+ كلو زبد ‏ | مسطحةلوزمفری | ع ملاعق كيرة زبد | ۷جرامخلبط من ذواكه 
کبلوزبیبآسود| ملعقة شای بار | «لاجراممن زيب أسود | مسكرة وکریز 
Currants‏ أفرنجى ٦-٥‏ بيضات راء ه « دربلى | ٤‏ بيضات 
١‏ وای ران 
الطريقة : 
١‏ - تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة كمه ) . 
٣‏ س وط فى صينية معدة وحسن تغطيتها بطبقدين من الورق المدهون › ويكون 
قطرالصينية فى المقدار الأول الرافى؟ بو صات » ون المقدار الثانى< 7 بوصات. 
٣‏ ترج فى فرن حار من ١١ ٠١‏ دقيقة ٠‏ ثم بدأ الحرارة وتترك حى تنضج 


حوالى ۽ ساعات . 
۽ - تنرك حى تهدأ حراراتما تم نقاب وتترك حى تبرد وتغطى حلوى الاوز م 
بالحلوى الملكية ( ص 1-۸ 1۰۹4 ) . 
صيلية قطرها ١١‏ ١بوصة‏ 
المقارير : 
كلى من الدقيق ملء ملعقةشاىز بحبيل ناعم ملحقة “كير قخمير ةبیکنج بودر 
كيلو من الزبد ملء ملعقة حلو قرفة ناعمة | كوب كيير ب رأندى»ويمكن 
كيلو من السكر عدد ١‏ جوز طيب ميشور | استبدال اللبن به؛برضات 


بهارات متنوعة : «د١‏ كيلر زيب مشکل | + کیلو لارنج مسكر 
ملء ملعقة حلو بهار أفركق | +كيلو لوزمفری‌ناعاً | كيلو #ونصكر 


( ۳۸ے الظے, ) 


ية : 
١‏ - كسى جدران الصيلية بأريع طبقات من الورق المدهون بالسمن بدلا من طبقة 
واحدة ( بنظر صفحة هلاه ) . 
- يسكى القاع بطبقتين من الورق المدهون »ثم يوضع فوقه طبقة من العجين 
( .كيلو دقيق معجون بالماء ) و تغطى طرقة العجين بطبقتين من الورق المدهون . 
م - تعمل الكمكة بالط ريقة الدسمة ( صفحة ۸۳ ) وتوضع الهارات مع الزيد أثناء 
الحفق » ويلاحظ خفق العجينة جيداً جداً مدة نصف ساعة 7 وضع 
الغا كبة المعده . 
۽ - بوضع الخليط فى الصبلية المعدة ويساوى السطم تماما ثم يده نبقل.لمن لابن . 
عت وضع ااصنية عل صاج به طئّة من الرمل . 
+ تخيزقة رن هادىء مدة ۽ ساعات على الآفل . 
۷ تترك لدأ مدة لا تقل عن ساعة ثم تتقلب وتثرك حى تبرد وحمل على حسب 
الذوق حلوى اللوز م بالحلوى الملكية ( ص 1٠۹٤٦-۸‏ ). 
الا الكعك الاسفنجى 
م ىكذلك لانه خفيف كالأسفنج وفيه تسكون كية السكر إما مساوية لسكية الدقيق 
أو أكثر منهاكما تنكو ن فيه كية الليض كبيرة وقلما تعمل المادة الدهنبة . 
وعادة لا يستعمل فيه الخيرة , لآنه ,عتمد فى خفتة على ضرب ااخايط جيداً ( الهواء) 
ورال 
المهرام اررامى * ۽ بضات ووز نما من كل صف أت : دفيق ee‏ 
وقد تختاف الطريقة المتبعة فى مل بعض هذه الانواع > وأغاما معقّد و لابعطو نابجة 
أحسن من لطر يقة الا تبة »الى بحسن إتباءها إلاإذاا نود بض الأمناف يا تباع طريقة أ رق 
الطرية: : ١‏ - بز القالب أو الصيدية كالاتى : 
يدهن بالمن الداف. . دهنا جيدآ ثم رش بكنية متساوية «مئخولة» من الدقيق 
والسكر الناعم »أو دقيق الأرز والسكرء ثم تقلب للتخلص من الخاءط ال ثد . 
۴ ل يضرب اض بالمضرب مدة ه دقائق . يضاف السكر ولس تمر ف الضرب حى 
يصير المزيج سميكا , وما ساعد عل سهولة القيام ذه العملية وضع الإناء امحتوى : 


کے Cc“‏ د 


على هذا الخليط فى إناء آخر أو سم مته حتوی على ماء ساخن . 
ع رن الإناء امحتوى على الخلط ويستمر فى الضرب حى برد الخليط . 
۽ - يضاف الدقيق بعد تله » وكذا القادير الأخرى و مزج خفة متناهية . 
ه - يصب ف الوعاء المعد « القالب المدهون » يز فى فرن حار نوعاً ؛ ويتبع فى 
خبزه نفس النقط النى أتبعت فى الكعك السا بق . 
1 - يقلب عل منخل أو قاعدة سلك ويرك اعرد تدر جا وإلاصاراا-كعلك ثةيلامبللا 
الكعك الاسفنجى الصغير 
الهارير : ۳ بيضات » ملء ؟ ملعقة كبيرة وملعمّة مسطحة سكر ناء » ملعةة حلو لين 
بشر من أو فاليا ؟ ملعقة كيرة دقيق . 
الط ي : 
١‏ - تدهن قوالب كعك صغيرة ( ۸ - ه قوالب ) بااسمن ثم تفطى بطبقة من مخلوط 
الدقيق والسكر الناعر ( بنظر صفحة 6وه ) يعمل بالطريقة الأسفنجية ( )٠۹6‏ 
؟ - تملا القوالب لنتصفم! بالخلبط ( وقد يرش السطم عغلبط من الدقيق والسكر ) . 
۴ - نرج فى فرن حار نوعا مدة ٠١‏ دقيقة» ثم تتزع من الفرن وتترك حى تهدأ 
حرار تما نوعا. 
4 - تقاب على منخل أو قاعدة سلك وتترك بعيدآ عن تيار الهواء . 
ساندوتش الكعك الاسفنجى 


رقم ١‏ رقم ۲ ظ رقم ۳ 

۽ بيضات ۽ ببضات › ور وماءةة كبيرة ا ۽ بيضات ووزنہا من كل 
هر؟ ملع كبيرةدقيق | دقيق !ملعقةكبيرةسكر ناعم | صنف أت ٠‏ 
ەر ملعقة كبيرة سكر ملعقة شای خميرة بیکنج بورد | إ سكرء دقیق » زد 
خاعم » قاولمن الفا نيليا قلل من الفائيليا أو بثرلمون 1 ملعقة شاى خميرة 


« وتسيح» قليل من الفا نيايا 


— 0۹۷ — 


الظر بق : 
١‏ - يتيع فى عمله الطريقة الاسفنجية ( صفحة 4وه ) ويضاف الزيد السائم £ 
المقدار رقم ۲ و > فى النهاية مم تقليها خفة . 
؟ - يصب اخلط فى صينتين معدتين قطر الواحدة ٩‏ : لا بوصات . 
م - تز فى فرن حار مدة ٠١‏ دقائق وتفزع من الفرن وتنرك حى تهدأ قليلا . 
- يقاب على منخل أو قاعدة سلك وتترك حى تعرد . 
ه - يوضع الحشو المطلوب على کمک 2 الثانية ورش السطح بالسكر الناعم . 
أمواع السو امول : 


) >... الربى ۽ - حشو الاوز ( ص‎ - ١ 
) >09 ( ؟ - مملى يضاف إلمها لوز وبندق ه - حشوة الآناناس‎ 
4 ٠٠١ #ص قليلا ومفرى غليظا أ + - حشوة الشيكولاتة(ص‎ 
. ) 0.9 س حشوة القبوه ( ص‎ ۳ 
كعك اللاك‎ 
* الفأرير‎ 
زلال ۷ بدضات ملعقة شاى فانلا + ملاعق دقبق نوع حيد‎ 
كيلو سكر ناعم ( ملء م ملاعق ) ملعقة شاى كر م الطرطريك‎ ١ 


الطري:ْ : 
١‏ ح يرش قالب غير مدهرن قطره < بوصات بالدقيق . 
؟ - ينخل الدقيق وكرم الطرطريك والسكر تين . 
۳ - فق زلال البيض حى جمد تماما وتضاف إليه الفازليا . 
۽ - مخلط خليط الدقيق بيياض البياض تدريحاً وبخفة. 
ه - يصب الذليط فى القالب المعد ويخيز فى فرن هادىء من ١ء‏ إلى ٠‏ دقيقة . 
1 - يرش الوجه بقلل من السكر الناعم وتعدم ٠١‏ 


- وه - 
كعك الجنواز 
تعمل للجاتو وااشارلوت روس واللريفل الخ 


التارس : ٤‏ بيضات كييرة ؟ ملعةة كررة دق ۳ ملعقة كريرة زيد ٣ ٠‏ ملاعق كييرة 
سكر ا 


الطريةز : 
١‏ - تعمل بالطريقة الأسفنجية (صفحة 6وه) يسيح الزبد ويضاف للخايط فى النهاية 


٠ عم‎ 


+ - يصب فى صيلية معدة ( ٠١‏ × ۸ بوصات ) ريخبز فى فرن متوسط الحرارة 
مدة ١‏ أعة. 
كوك الجنواز بالشیکو لاه 
مقار ككمك الجنواز اسايق بإضافة م ملاعق كمير ةه طحةشيكو لاته ع ملاع كبيرة 
مسطحة لوز.مفرى ٠‏ 
الطربام ' تتبع الطريقة الا سفنجية( صفحة ٠٠۹‏ ) وتضاف الشيكو لاته والاوزأييض بعد 
ذفقة وتقلب معه جيداً . ع يتمم ككعك الجنو از السابق . 
كعك الجنواز بالقبوة 
القارر : ككمك الجتواز الاق 5 إامها ملديّة دوح قبوة . 
الطريقة : تتبع الطريقة الاسفنجية (صفحة ٠٠٤‏ ) ويضاف روح القبوة لبط البيض 
وااسكر بعد خفةبما جيدا ‏ بم ككعك الحنوار السابق . 
السودسرول 
القارر : 
رقم رقم ۲ 

+ بيضات- |الكردقيق |+يضات 
وزن+بيضات سكر| ١ملعقةشاى‏ خميرة | إ٣‏ ملعقةكبيرةسكر ناعم 
ناعم وزنإمةداد| پیکنج بودر ملعقتان كير تان من دقيق 

للحشو : ملعقتان كبير تان من ع فى 


بیکنج إودر 


| قطمةز بدو حجم اابيضة 'سيح 


۸ س 


: الطريقة‎ ٠ 

١‏ ندهن صينية ٠۲(‏ »ر٠٠‏ بوصة ) بالسمن وتغطى بالورق ويدهن الورق ورش 
قليلا بالدقيق . تتبع الطريةة الاسفنجية لعمل الكعك ( صفحة ٥۹4‏ ) . 

؟ت هب الخلظ ف اة المعده وروج فى رن خار مده 5 ل واي 

+ - يحبر ورقة رشوشة باكر النامم ويدف مقدار لمرى . 

ع س #قلب الصينية على 1 
الورقة المرشوشة 
وتقطع الحواف 
سرعة ب حكين 
حادة 2 تفرد 
المرلى الدافئة على 
السطح لسرعة 
مع رك حوالى شكل ببين عار قة 
بوصةمن الحواف بدون تغطية . 

ه - قلف بخفة على شكل أسطوانى وتلف ف الورقة وتترك حى تيرد . 

د - _ ش سطحبا بالسكر الناعم وتقدم صميحة على دنتيل وقد تقطع دواتر . 


السويسرول 


سوي ول رقم (۴) 
امقارير : 
۽ بيضات ۽ ملعقة شاى خميرة بيكنج | قليل من الفانيليا 
ملء + ملاءق كبيرة سكر بودر ملعقتان كيير تان من مر 


قجان شای من دقيق ٠‏ ملعقة كبيرة من ماء مغلى الحشو 

الأمريةة : 
١‏ - تحبر صينية ( ۲۴ × 11 ) أو على 1 × ٩‏ بوصة إذا أريد عمل ويسرو لسمييك.. 
؟ - يفصل مح البيض عن البياض . يخفق المح جيدا جدا » وقضاف الفائلية 


سووهم 
م - خفق البياض حى يحمد تماما . 
ع - تضاف الخيرة والدقيق المنخول واماء المغلى لصفار البيض ويقاب قليلا بخفة ‏ 
ه ‏ يضاف البياض الخفوق و بقلب الخايط مخفة حى مزج المقادر بعضبا ببعض مم 
الحافظة على خفة بياض البيض . يصب ف الصيلية المعدة وتخبز فىفرن متوسط 
الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة » يتم كالسويسرول السابق . 
سويسرول بالشيكولاتة 
منقارر وارطريق: : مقادي السو بسر ول السابقة رقي ٣ء‏ ويستبدل »لە قةمنمةدار الدقيق 
ملعقة من مسحوق الكيكولانه . وتعمل كالسو يسرول رقم . 
فطيرة الذرة 


بقاري : 
۸ فناجين شای دفيق ذرة ٩۰۰(‏ جرام) | ملءملعقة شأى خميرة بيكنج بودر 
فنجان شای سكر ناعم ( 200 جرام) 2 | لین العجن ( حوالى + كرب ) 
٩‏ بيضات » كوب سمن ‏ فانيليا | 


الطريقة : 

. رب البيض مدة دقائق ويضاف إليه السكر ورب جيدأ (طريقة إسفنجية)‎ - ١ 

؟ - خفق السمن على حدة حى يضير كالقشدة ا فى عمل الغريبة . 

+ - يضاف السمن الخو خليط البيض والسكر ويقلب جيداً . 

۽ - تضاف الخيرة للدقيق وينخل . 1 

ه - يضاف الدقيق ويقلب ضخعة متناهية حى تتكون عجينة لينة نوعأ بإضافة ماعنا ج 

إليه من الان . 
5- توضعق‌صيلية مدهو نة جيدا بالسمن وزج فی‌فرن متوسط الحرأرة حو تاضج . 
الحشو المستعمل للبسكوت والكعك والتورت 

يستعمل الحشو لىكثير من أنواع االكعك والتورت الؤسيطة ليزيد فى قيمتم! ونكبتها 
ويكسبها حسنا ‏ فثلا كن عمل تورت نكم باستعال كعك إسفنجى سيط وحشوة بنوع 
من|الحشو ثم تغطيته على حسب الرغبة . 


القارر : 

ملعتا کییر تان من لوز مفرى ناعم ملعقة كبيرة من كر عة غليظة 

مامقتان كدير تان من مر فى ا لعش اوك ملعقة شاى ذانيليا 

اللأر يفم * 

مقار : حدو الشيكولانة ( دقم )١‏ 
+ كوب كرةء ١‏ ملعقة لوز مطحون ملء ٤‏ ملاعق كبيرة سكر حلوى ( يشورى 
1 ملاعق كبيرة مسطحة شيكو لاتة هيشورة | فى علب باس Icing Sugar‏ 

الأر يق ۽ تخفق الكر عة جيدا حى تغاظ تضاف إلا بقية المقادير . 


م لحر ظة . استعمل ف وها علد سىك . 


حشو الشيكولاتة (رقم ؟) 
المقار ير : 
ملءملاعق كبيرةسكر علب ٤ lcing Sugar‏ ملاعق كييرة مسط<ة شك لانة ٠يشورة‏ 
قطعّان من الزيد ف حجم البيضة ۱ ملعقة أبن ¢ قامل من القاذايا اة 


الطريقة : 
أ د نذاب ااشيكو لاتة ف الان عل نار هادثة جدا : 
۴ خی الزيد جيدا ثم يضاف انبكر ا اتخول ويخفق جيدا حى مستا لونه 
وبنعم تماما . ويضاف إليه الشيكولاتة المذابة الباردة والفائيليا مع التقايب حى 


1١‏ تصير الحشوة ناعمة. 


— 1۰ = 


حشو عين الجل 
المقار ير ٠‏ 
م ملاعق عين جمل مفرى غليظاً م ملاعق كبيرة من مرف المشمش 
ملعقة لوز مفرى تاعا ملعقة شاى فائيليا 


رار ري : تخلط جيم المقادير بعضبا ببعض وتستعمل . 
حشوالكستردة ) رقم١‏ ( 
المقادير : 
ج ١‏ كوب لبن 
بيضتان ومح بيضتين 
اطر يق : 
١‏ - يذاب الكورن فلور ى قليل من اللبن ويغلى باق اللمن على النار ثم يضاف ايه 
الكورن فلور الممزو ججيدا م التقامبي 5-5 ويعاد عل انار ملغ لي مدة 0 دقائق 
٣‏ س یرد الخليط قللا ويضاف اله الءيض المر بوب خفيفا وااسكر ويعاد تسخين 
الخايط على النار المادئة حى يغاظ بشرط ألا يغلى . 
۳ تضاف الفانليا والتتقال المذاب ف فلمل جدا من اء الاخن للخامط وقاب 
جىدا بصن الخليط لسر عه ويترك حى ,برد ثم استعمل للدشو 


فاليا سكر للتحلية 
ورقتا تنقال ( جيلاتين ) | ملء ملعقة حلوكورن فلود 


المقارير : 
هلء كوب لبن > مح ٣‏ بيضات ماعقة كيرة سكر ناعم 
مادا لو كو رت فور | ج ملعقة شأى فانيايا 
الطر ب 8 
١‏ - بذاب الكورن فى قليل م اللبن ويضاف لباق اللين المغلى مع التقليب 
الجيد ثم بوضع على النار اغادئة مع التقليب مدة ه : ۷ دقائق . 


= .م — 


؟ - يبرد الخليط قليلا ويضاف إليه البيض والسكر والفانيليا . ويعادعلى انار الحادئة 
مع التقليب حى يغلظ قوام الكستردة بشرط ألا تغلى . 
٣‏ تيرك حى ةرد وتستعمل للحشو بدلا من الكر عة . 
ماحوظة : مكن إضافةمنم-_4ماعقة كييرة مسطحة فوا كه مسكرةمقطعة إلى ااسكستردة 
حشو الكستردة بألةوة 
كحشوة الكستردة رقم ۲ باضافة + ملاعق كيرة مسطحة شيكولاتة مذابة فى 
مقدار اين . 
حشو الكستردة بالقبوه 
كحشوة الكستردة رقم ج بإضافة ملعقة كبيرة من روح القبوة للبن بعد غليه . 
حدو الاناناس 
المأ در : 
ملء كوب ک_تردہ للحشو ( رقم ؟) | ملعقة حلو كرمة عتفوقة 
دوه کا وف اة ا انا مكر مقطع | ملعقة شاى فتات كحك 
قليل من روم الاناناس 
ايار بي : تخلط. المةادير بعضما ببعض وتستعمل . 
حشوة الزنجبيل (رقم )١‏ 
کو ای ا مدان ا المكر دلا من اللانانافق وا لخدا 
عن روح الآناناس يقليل من الزنجبرل الناعم . 
حدوة الزنجبيل ( رقم ۲ ) 
المتهاد سر : مله ٤‏ ملاعق کیر ة سكر علب م:خول » قطعتان من الزبد فى <جم أابيضة 
؟ - ٣‏ ملاعق کیره مشطحة زتجبيل مسكر مقطع رفيعاً . 7 
الطر يم : 


۹ — تدعك الزيد جبدأ ألم يضاف إلما السكر ويعاد خفةما دی بابض لون الخايط. 
صر اا اا : 


— ۳ — 


؟ - يضاف إليه الزتجبيل المقطع ويقاب جيداً ويستعمل . 


حشوة البرتقال 


المقارير 3 
ب فنجان شا ىسكر ناعم (. : اجرام) دملاعق كيير ةفّات إسفنجى| بشر وعصر رتقال 
مح بيضين قطعة ص الؤندق جم البيضة ماءقة شای صر لووث 
المقارر * 


١‏ سس س الزيد ويضاف إأيه يعض والسكر ولدسر ابر تقال حدق .دا على ار 
هادئة حى يغلظ الخليط . 
م بد بر فع ألا فاء من على التار ويضاف إله وتات الكمك ھر ارتة_ال والادءون 
ويقاب جيدآ » ت#رد وتستعمل . 
غطاء الكعك lcing‏ 
يغطى الكمك عادة تعمل عل تجميله وتحفظهمن الجفاف و تسمى بغطاء الكعك عم زه 
الاو تات انورامب صراعامراى مل غطاء امك : 
-١‏ بحب أن كون الآنة والأدوات ااستعملة نظيفة جافة . 
٣‏ - يفضل إستعال نوع السكر المعروف باس سكر الجلوى ٠ icing Sugar‏ 
د ينخل سكر الحاوى بمنخل حرير : 
۽ - مراعاة الدقة فى أخذ المقادير تبعاً لنوع الغطاء 
ه- يجب أن تلكون النسكبة المستعملة خفيفة ملائمة. 
- بحب معرفة القوام الصحيم لاغطاء سواء أكان لتغطية الكمك أم لتجميل . 
- بحب العدول عن أستعال الآلوان الزاهية لأنها تعطى الكملك منظراً ذير حسن 
زر 5 الواءب اسو ررر) : تستعمل الآانواع الجمزة كر وح النمماع و الاوزو االيمون. 
والبرتقال والمايمو أخ ويب أن تكون مر كزة ومن أجود الآنواع_ويحب استعالحا . 


اوا £“ ~~ 


)تراس : فضاف كية قليلة منها لاحل وى با ستعال ملعقة صغير ةو ولا حظ تغطة الزجاجات 
عقب الاستعال مباشرة ؛ لآن معظم هذه المواد طيارة ‏ وهناك مواد نكبة أخرى كعصير 
الفا كبة الطبيعية والشيكولاتة وروح القبرة والقبوة المركرة والكاكاو الفايليا . 

ا مور امو : 

h۴‏ ؛ يفضل استعال الآلوان النبائية . ولا وجد من هذه الالوان سوىالآلوان 
الاساسية ومنها يمكن تسكون الآلوان الأخرى » فثلا إذا خلط اللون الأحر بالازدق 
تمسكون اللون البنفسجى » اللون الأحر يكون الارن المشمشى والرتقالى . 

ويمكن استعال إعض مواد ال كمة كمواد ملو ةكروح القبوة والشيكولاتة الحصول 
على الاون البيج وال بى الفاح أ .. 

یل: تستعمل لالجما اة عدة : 

اتا اع الفا كبة المسكرة مثل اللارج الا خضر الصغيره-- الكريز . 

الا لك ( الكرؤس ااسكر ) الزتجبيل المسكر . 

+ -- المكسرات » كاليندق والاوز المحمص والفسّق وجوز المد . 

۽ الفاكبة والمكسرات المغطاة بالكرملة مثل التفاح الصغير بالكرملة واللوز 
وعبن امل بالكرملة : 

ه ‏ أزهار من الكر االو نكالب:فسج والورد . 

س التجميل باستعال بليلة التجميل على اختلاف أشكاها لعمل أشكال زخرفية من 

الملوى على حسب ونو عالكەك : 
أنواعالغطاءالمستعمل 

ينق غطاء الكمك إلى الا 0 الرئيسية الائية : 

Water lcing or 01866 حلوی الماء أو جلاسيه‎ ١ 

° Butter Jcing حلوى الزيد‎ ٣ 

. Almond paste حلوی الأرز‎ ٢ 

٠ Royel Icing الخلوى الملكية‎ £ 

. American Frosting الحلوى الامريكية‎  ه‎ 
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أوالات لوي الماء 


القار ير 8 
د كلو سكر حاوى منخول فكمة ملاعة لنوع الكعك 


الطريقمٌ : 
اص سك اطاواف ا تدر امع اهما انه عن فين 
الخليط ناعما ذا قوام غليظ يفطى ظبر الملعقة ودتمر فى التقليب حى ينعم ماما 
و يمكن وضع الاناء امحتوى على الخليط على حام سانى > مع ملاحظة عدم ارتفاع 
حرارة الماء » وإلا تمكر لون الحاوى وجفت . 
لو ى الماء بااهروة 
المفاوير :.! كيلو سكر حلوى » قهرة مصفاة دافنة . أو روح القهرة مخففة بالماء الدافء 
الطريقة : قضاف القبوة تدرا للسكر مع التقليب حى يغطى الخايط ظبر الملعقة» ثم 
تدفأ قليلا على حمام مالى وتستعمل مباشرة . 
ملحوظة : إذا زاد تسخين هذه الحلوى ذهب لمعا نها وتشققت . 
حلوى الماء بالشكولاتة 
المقارير ء 
+ كيلو سكر حلوى حوالى ٣‏ ملاعق شوربة ماء 
وملاعق كبيرةمسطحةشمكو لا تةغير محلاه | ملعقة كبيرة مسطحة زبد ملع قةشاى فا زايا 
م#شورة 
لار : 
١‏ - نذاب الشيكولانة فى الماء على نار هادئة جد ثم تقرك حتى تصير دافئة . 
؟ - يضاف السكر النخول والفانيليا ويقلب الخليط جيدا على حام ماثىءويحب ألا 
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بخن حى لا يتعكر لونه . يضاف الزبد وقليل من الماء إذا احتاج الآمر ( حى يغطى 
الحلبط ظهر الملمقة ) . 
٣‏ - يستعمل إسرعة . 

حلوی الرتقال 


قارير وروير بد : کحاوی الماء ( صفحة ٠۰٥‏ ) باستعال عصير برتقاله بدلا من الماء ‏ 
وقليل من الاء الدافىء إذا احتاج الامر . :لون الحلوى باللون البرتقالى الفاح 5 
حلوى الليمون 
الفارير والطر ية : كحلوى الماء ( صفحة ه.٠‏ ) باستعال عصير لمون وقليل من الماء 
الدافء وتلون الحلوى ,اللون الأصفر . 
طريقة تغطية الكعك حلوى الاء 

. توضع اكك على القاعدة السلك وبأسذلبا صن‎ - ١ 

. يساوى سطحها وسح بقطعة نسبج مبللة نظيفة‎ -- ٣ 

٣‏ - قصب اللوى على السطح بسرعة حى تغطى السطح والجوانب بالتاوى وإذا 
ركت بءض الأجزاء بدون تغطية تغطى رفع الحلوى المتساقطة فى 'أصحن 
بوساطة سكين مستديرة الحافة مبللة بالماء الدافء . 

۽ - إذا أريد تغطية كمكات صغيرة وجب وضع الحلوى على حمام مانى حى تق حالة 
سائلة صا حة للاستعال طول مدة . وتوضع السكعكة على طرف السكين ( العريض 
الجافة ) وترفع فوق الإناء الحتوى على الحلوى و تغطى بمقدار كاف منها باستعال 
ملعقة ‏ و:كرر العملية حى يلتهى المقدار . 

ه - يمل الكمك قبل تمام جفاف الحلوى » وإلا استعمل بياض البيض الصق 
وحدات التجميل . 

تستعمل لتغطية وتيحميل الكعك سواء أكا نكبيرا أم صغيرا ! وتستعمل أيضأ للحشو 

الكعك الإسفنجى نظا لةلة دسامة هذا النوع من الكعك . 
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حلوى الزبد , بالفانيلياء 
مقار" : 
+ كيلو سكر حلوی ب ملعقة شاى فائيليا 
+كيلو زبد لون إذا أريد استعماله 
الطريق : 
١‏ - يستعمل الزيد الطازج غير المملح . 


۴ ل تخفق الزبد جيدآ ثم يضاف السكر امنخول تدريحاً مع الخفق المستمر . 
تضاف مواد النكبة واللون فى حالة استعماله وتمزج جيداً مع الخايط . 
حلوى الزبد بالقبوة 
ويضاف لخلوى الزبد السابقة ملعقة كبيرة من روح القبوة - وبمكن نقص أو زيادة 
هذا المقدارتيعاً للذوق . 
حلوى الزبد بالشيكولاتة 
يضاف لملوى الزبد الابقة ( حلوى الزيد بالفانيليا ) مقدار + ملاءق كبيرة مسطحة 
عن الشيكر لاتة اللادورة غير الحلوه المذابة فى مقدار ملعق ةكبيرة من الماء الداىء أو اللبن. 
حلوى الزبد بالعرتقال 
يضاف لحلوى الزبد السابقة ( حلوى الزبد بالفانيليا ) يشر الناعم لرتقالة وخفق 
جيدا مع الزبد والسكر ويستغى حردئذ عن استعمال الفانيليا . 
استعمال حلوى الزبد 
١‏ لانو : كحشو كمك الإ-فنج الخ » وقد يضاف إليه بعض الفا كبة المسكرة 
أو المكسرات المفرية . 
٣‏ - لتعط : وط طبمة رفيعة منه على سطح وجوانب‌الكعكة > وقد يغطى السطح 
فقط » ثم تدهن الجوانب بالمرى أو بياض البيض » وتخطى بالبندق أو اللوز 
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الحمص المفرى غلبظا أو الفستق » و بمكن تغطية السطح فقط واف الجوانب 
بودقة زبد م ربطرا بالشريط . 

٣‏ - لوو : يحب أن تكون الحلوى باردة ماس » وعادة تستعمل البذلة 
المنةوشة لهذا الغرض . 


ثاثا _ حلوى اللوز 


يحب أن يكون اللوز المستعمل من النوع ال جيد الطازج . 
المقارير : 
+ كيلو لوز مطحون 
+ كيلو سكر حلوی . 
الطريةة : 
١‏ - ينخل الكر ويخلط جيداً مع اللوز . 
؟ - رب بياض البيض خفيفاً ويضاف إليه مادة النكبة الختارة . 
٣‏ - يضاف البيض لخايط الاوز تدريحاً ويعجن جينة يابسة لم تعجن باليد حى 


كيلو سكر ناعم | ملعقة شاى من روح اللوز 
بياض بسضتين أو الفائليا أو عصير اليمون 


تصير ناعمه . 

؛ - يؤخذ ثلا العجينة وتفرد بالمردانة على رخامة أو لوح «رشوش بسكر الحلوى. 
مستطيلا عرضه مساو لا رتفاع الكعك . 

ه - يدهن المستطيل ببياض البيض ويغطى به الجوانب وتلصق وتساوى تماماً . 

+ - يفرد الثلك الباق مستديراً مساوياً لطم الكعكة , ثم يدهن بإياض البيض. 
ويلصق على سطح الكعكة ويساوى سطح الكعكة وجوانما تماما باليد . 

- تمرك الكعكة مدة لا تقل عن 56 ساعة قبل تغطيتها بالحلوى الملكية . 

ملحوظة : قد تحمل الكمك المغطاة حلوى اللوز بجزه من نفس الحلوى بعد تاوينه 
وعمل زخرفة منه تلمق على الكمكة بياض البيض » ولكن الشائع تغطيتما 
بالحلوى الملكية . 
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رابعا ‏ الحلوى اللكة 
قار ر : + كيلو سكر حلوى » ملعقة حلو عصير هون مصئ » بیاض بيضتين . 


الطرية: : 
١‏ - ينخل السكر بمنخل حرير فى إناء صيى وتعمل بوسطه حفرة ويصب يما 
؟ - نرب بيا ضالبيضخفيفاً و يصب فى الحفرةتدرحاً مع التقايب الجيدعلءقةخشب . 
ضفق جيداً مدة ٠‏ دقيقة حى ايض لونه و ينعم ٠ Ll‏ وقد يضاف إليه بضع 
نقط من الزهرة المذابة فى قليل من إلماء لتحسين اللون الايض 
عدم ملاصسة هذه الشاشة اسطح الحلوى . 
اعرار اكلم امعط 1 
١‏ - يساوى سطح الكمكة ماما أو تقلب ويستعسل السطح السفلى لاوجه . 
۲ ال القطع ال خروقة وألفتات » و مسح الكمك جدآ مخرقة مللة . 
+ - تغطى الكمكه علوى اللوز ( فى حالة استعمأله) وتترك مدة لاتقل عن»«ساءة 
٤‏ توضع الكمكة على قاعد. سلك أو صن مقاوب أو صيلية مقلوبة أصغر حجما 
من السكمكة . 
۽ - يوضع على سطح الكعكة مقدا ركاف من الحلوى ويساوى بسكين مستديرة 
الحافة مبللة با ماء البارد » و تمرر السكين فى انجاه واحد حى يتساوى السطح . 
+ - تغطى الجوائب بنفس الطريقة . 
۷ - تترك الكعكة فى مكان بارد ليجفف الغطاء مدةلا تقل عن ۲ إساعة قبل تجميلبا. 
ملحوظة : نصف: كيلو من الحاوى الملكية كاق لتغطية كعك قطرها ۸ بوصه 1 


) س الطبى‎ ۴۹ ١ 


30 
تق الوابب صراهان! عن استمال افاوى الاک لي 


وس يحب أن تكون الحاوى ميك بدرجة تساعد الزخرفة على المحافظةعلى شكابا. 

۲ - يحب أن تكون الحاوى ناعمة جدآ وخالية من الذرات » ولذا وجب تنطيتها 
بقطعة نسيج مبللة وخفق الحاوى كديا أريد استعمالحا . 

م - يجب أن يكون الكيس وال نابيب المستعملة غاية فى النظافة . 


قار : 
كيلو سكر روس أو ما كينة بياض بيضتين 
كوب ماء ‏ لون إذا أريد قلل من الفا نيليا 
الأريةة : 
١‏ ذاب السكر فى الماء على نار هادئة ْم رفع درجة الحرارة ويترك حى يغللى مع 
رارم 


م؟ ‏ يرك السكر على النار حى :صل درجة الحرارة إلى ۲٤١‏ فبرنبيت أى 1144 
تقريبا سنتجراد أو إلى أن يكون السكر خيطا رفيعا عند صبه من لالعقة . 

ع فق بياض البيض حى يحمد ويصب فوق السكر تدريحا ( حالة وصولة لدرجة 
الحرارة المطلوية ( مع لفق المستمر ی ب بر القوام غايظا يغطى ظبر | العقة 
ثم قضاف الفانيليا واللون فى حالة استعماله . يصب بسرءة فوق الكعك لتخطيته 

كباس و بابل یں 

لزخرفة الكمكبالحلوى نتعمل أ كياس وبلابل صغيرة مصنوعة من نوع جيد من 

المعدنذات نقوش مختلفة :-كون زخرفة منوهة عنداستعإلهحا كالورد وااشريط والقوقم ةالح 
ولكته أخف منه . وتشترى هذه الا كياس جاهزة ويمكن عملا بالمنزلكالاتى : 


- م 


يعمل مثلث من النسيج متساوى الساقين طول 
ضلعه ١1‏ بوصة والقاعدة ١٠بوصة‏ ثم تقص قطعة سر 
من جمة الر أس على بعد بوصة . يطوى اثلث و عاط 
ضلعاه بخياطة مسطحة .کا فى ( شكل ١‏ ) 


( شکل )١‏ 
کیاس الوہس : 


يعمل قرطاس صغير 
من ورق الزيد ويليت 
بلاوس وتعمل له فتحة 


صغيرة لوضع اة قرطاس الورق مثلث من ورق الزبد 
التجميل وتستعمل مث لكيس اللسيج . 

الاي بأكباس النسيي و بعويل "ميل 
ويمحكن إزاله المواد العالقة بالأنابيب بفرجون ناعم صغير . 


التورتات 
تورنة البرتقال 


القارير : 


بشر برتقالتين وعصير برتقالة 


علد 0 :+ بيضات ووزنها من كل 
صيف أت ٠‏ زيد » سكر » دقيق 
الط ية : 
١‏ تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة ممه ) وتصب ف القالب المستدير وتخيز فى 
فرن متوسط الحرارة» تترك لنهدأ ثم تقلب على منخل وتقرك لتبرد تماماً . 
؟- تشق نصفين وتحثى تحلوى الزيد بالبرتقال ( صفحة ۷. ) وتغطى علوى 
الرتقال بالماء أو الزيد ( صفحة 1٠٦‏ أو ۷ء ) و جل على حسب الذوق . 
ملحوظة : بمكن تغطية التورنة فقط . 


تورتة الاناناس 


لقارر * 
+ كيلو دقيق ه بيضات 
صر ملعقة كبيرة سكر ناعم ملعقتان شای من خميرة بيكنج بودر 
+كياو زد ( تبح ) ملعقة شاى فانيليا 
وریز : 
١‏ تعمل بالطريقة الاسفنجية ( صفحة ٠٠٤‏ ) ويضاف الزيد الساتم فى النهاية 
مع تقليبه يخفة . 
؟ ‏ يصب الخليط فى صيليتين معدتين قطر الواحدة ۷ بوصات ويخبرقي فرن حار 


م 
م - تقلب وتترك حى تيرد ثم تسق الواحدة نصفين عرضاً وتحثى ثم يرش وجببا 
بالسكر الناعم . 
مقارير انو ٠‏ كوب أنائاس مفرى ومعصور» + كوب كر ية › وملاءق سكر ناعم 
أو سكر حلوی + کوب لوز مفرى أو فتات كعك إسفنجى . 
الطري: : تخفق الكر مة و يضاف [ليبا بقية المقادر . 
القارير * 


ور) ملعقة كبيرة دقيق ْ ر كيلو عين جمل مفرى 

هر١‏ ملعقة كير ةكورن فور + كاي ملعقتان شای من خميرة بيكنج بودر 
كيلو سكر ناعم مان كدان مادا 

+ كيلو زبد ؛ ه : ٩‏ بيضات ملعقة شاى فا نيلب 


الطريةة : 


. فق الزبد مع السكر جيد‎ - ١ 

. دقائق ثم تضاف الفائيليا‎ ٣ يضاف مح البيض ويستمر فى الخفق مدة‎ - ٣ 

م - يفرى الجوز ويخلط ببقية المقادير الجافة(الدقيق والكور نفلوروالخيرةوالجوز). 

۽ - خفق بياض البيض حى يحمد تماماً ثم يضاف إليه الماه الدافىء . 

ه ‏ تضاف المقادر الجافة وبياض البيض على خليط الزيد بالتبادل مع التقليب عخفة 
متناهية . قصب فى صيلية معدة ( قطرها ۸ - ٩‏ بوصات) ويساوى سطحبا تماماً. 

+ - برج فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠.‏ دقيقة . 

۷ - تقلب وتترك حى تهرد تماما » ثم تحثى حشوة الزبد بروح القبوة (صفحة0.+). 

م - تغطى بحلوى الزبد يروح القبوة (صفحة1.۷) و تكش بالشوكة وتحملبأنصاف 

الجوز المقشورة والسكرير المسكر ٠‏ 
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تورتة الزنجبيل 


ج كيلو دقيق ۰ جرأم زبد» ه بيضات 


ور ١‏ ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر ؟ فنجان شای صغير لبن 
+ كيلو سكر ١+‏ ملعقة شاى زنجبيل ناعم 


الطر يم : 
١‏ - تنخل المقادر الجافة ( خميرة . زجبيل . دقيق ) . 
؟ ‏ فق الزبد مع السكر ( طريقة دسعة صفحة 0۸۴ ) .ثم تضاف بيضةللزبدو تحفق 
جيداء ثم تضاف بيضة أخرى وهكذا حى يلتهى عدد البيض . 
؟ - يضاف الدقيق واللين مع التقليب بخفة ٠‏ 
۽ - تصب فى صيلية معدة قطرها ۸ بوصات وضخبز فى فرن متوسط الخحرارةهدة ٠م‏ 
دقيقة . #قلب على منخل سك وتيرك حى تيرد . 
ه - تقطع عرضاً إلى ثلاثة أقسام ( حلقات ) . 
5 - تحشى يحشوة الزنجول ( صفحة ٠۳‏ ) ويرش سطحما بقليل من السك رالناعم . 
تورتة الشيكولانة ( رقم ١‏ ) 
القارير : 
كيلو دقيق + كيلو زبد 
ەر ملعقة شای من خميرة بیکنج‌بودر | ب بيضات» فانيليا 
+ کیلو سكر قلول من الابن 
الطريقة : 
١‏ - فق الزبد مع السكر حى يصي ركالقشدة ( طريقة دسمة صفحة 0۸۴ ) . 
؟ - يضاف البيض واحدة فواحدة کا فى تورتة الزنجبيل السابقة وتضاف الفانيليا . 
+ - يضاف الدقيق والخيرة ويقلب مخفة مع استعال قليل مع اللبن إذا احتاج الآمر 


۽ - تخيز فى فرن متوسط الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة . 
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ه - تترك حى تبردم تشق نصفين وتوضع طبقة سميكة من حشو الشيكولانة 
( صفحة 1٠١‏ ) . تغطى التورتنة > |بالشيكولانه ( صفحة ٦٠٥‏ ) . 
ملحوظة : إذا ارتفعت الكعكة من الوط أثناء خمزها بقطع هذا الجزء من السطح 
( بعد تبريدها ) وتقلب الكعكة على الوجة الآخر . 


تورتة الشيكولاتة ( رقم ۲ ) 
المفارس ' 
۱ كوب دقيق نصف ملعقة شاى كر مم الطرطريك 
كوب سمن نصف ملعقة شاى بيكر بونات الصوديوم 
عاك بشر لفونة 
کوب لين » ه بيضات 4 جرام شيكو لانةناعمة أو . بجر امكاكاو 


اريت : 
تعمل بالطريقة الدسمة ( صفحة مه ) . يفصل زلال البيض من المح ورب كل 
على حدة ؛ مع إضافة بشر الليمون للمح . 
٣‏ - يضاف الح للسمن والسكر الخفوق وخفق جيداً . 
ع - تخلط الشسكولاتة أو السك كاو بالدقيق . 
٤‏ - نذاب البيكر بونات وكرم الطرطريك فى الابن . 
ه - يضاف اللءن والدقيق بالتبادل لبط السمن والسكر مع التقليب . 
- يضاف زلال البيض الخفوق جامداً للخليط ويقلب ضخفة متناهية . 
'/ - يصب الخليط فى القالب المعد وضيز فى فرن متوسط الخحرارة . 
۸ - تقلب التورنة على منخل وتبرك حى تيرد - 
و- تغطى محلوى الشيكو لانة بالماء ( صفحة 0 ) ونجمل على حسب الذوق 
بالكريز المسكر والإنيجليكا وحلوى الزيد بالفائليا ( صفحة 1.0 ) . 
تورنة البندق 
المفارير : 
١+‏ فنجان شاى بندق مقشور | 4 ملاعق كبيرة أنيطة مدقوقه ناعماً 
١‏ فنجان سكر ناعم » ه بيضات أ ١+‏ ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 


= ۹ -— 
الطرية: : 
— تعمل بالطريعة الاسفنجية ) صفحة 0£ ( وح ۴٤‏ صيلية معدة 
۲ خيز فى فرن متو سط الحرارة حى تنضج 
۳ — :قاب بأدنراس على مال ورك ہی رد : 
میں : 
١‏ - تدهن بالمرلى ااساتة أو بياض البيض وتغطى جر انابالهستتى آوالبندق ا محص 
المنرى غلظاً . 
۳ - جمل الحائة بالممكرون ) صفحدة (ovt‏ > وذلك أن يدهن السطح الأماين 
لاككرون بالمری أو بياض ايض 2 يلصق جنباً جنب . 
ع - يغطى السطح ( داخل المكرون ) بالفستق أو البندق المفرى غليظاً ثم يرش 
ا 
ذكرت فى ياب الفطير ( صفحة 00° ¢ )۰ 
تعمل كعك الرخام ( صفحة ٥۸۷‏ ) وتارك حى تبرد . 
لووول : 
١‏ - تغطى علوى الزيد الملونة خفيفاً بالشيكولانة ( صفحة۷. 0 
٣‏ تحمل بأصابع الشيكو لاتة على هيئة عيدان القرفة ( تشترى من محال الحلوى ) 
ووحدات اللكر, بر المسكر والأانجايكا المقطمة على هيئة أوداق اء ؛ على حسب 


الرغبة والذوق . 
تورةة الاوز 
۸ بيضات + ملاعق كبيرة من أنيطة 
۸ ملاعق كييرة من لوز مفرى ناعماً ملعقة شاى خميرة بيكنج بودر 


۸ ملاعق كبيرة من سكر ناعم 


— ۹۱۷ ~— 


الطريقٌ ; 
١‏ - يفصل البياض عن مح ابض ثم يضاف السكر للح ويرب جيداً . 
+ - خفق بياض البيض حى يحمد تماما ويمزج بالعجينة خفة متناهية . 
۽ - تصب فى الصينية المعدة وتخيز فى فرن متوسط الخرارة . 
ه - تقلب على منخل أو قاعدة لك تثرك حى ترد . 
٦‏ - تغطى وتجمل علوى الزيد ( صفحة 1.1 ) على حسب الذوق وکن تغطمة 
الجوانب باللوز المحمص المفرى غليظاً . 


Wedding Cake تورتة العرس‎ 


تعمل كعكة العرس ( صفحة ٠۹٤‏ ) وتغطى أولا حلوى اللوز ( صفحة 08+ ) ثم 
«الحلوى الملكية ( صفحة ٠.4‏ ) وحمل بالحلوى على حسب الذوق . 
تورتة الك سين Xmas Cake‏ 


: ) تعمل كعك عيد الميلاد ( صفحة ؟وه‎ - ١ 
. ) 104 ثم بالحلوى الملكية ( صفحة‎ ) ٠.۸ م س تغطى بحلوى اللوز ( صفحة‎ 


بت 
الجاتو 
عبارة عن قطع أو وحدات صغيرة من الكعك أو الفطير جملة تيجميلا خفيفاً ولاجاتو 
أنواع كثيراً ما :- 
ك الإکایر: لوی الشيكولانة أ عولوى القبوة أو بالسكر الناعم ( صفحةءهه )؛ 
ا فطير ات الفا كبة ( صفحة (oro‏ . 
الفطيرات الحشوة باللوز والشيكولانة ال من ( صفحةممه إلى صفحة ٠۲٤‏ ) . 
۽ - كعك إسفنجى بالمرنى مغطى تحلوى الماء البيضاء أو الملونة » أو تحلوى القبوة. 
والشيكو لانة ( صفحة 0.0(“ وتقطع قطعاً ملامة وتجمل ع بااحكريز 
والآانلكا والمكسرات . 
ه - اليل فى ( صفحة ووه ). 
وه عايروه ا e‏ 
آو رات مغطاة Ls‏ مسةطيلة أو مر بعة ( هن ص 1 د ص 1۱۷ ) ۰ 
۸ - قراطس الفطيرة المحشوة ( )٥٤٤ ٠٥۳۹‏ . 
هو أصا بع الفطير الدسم رقم ۳ ( ص ٥٤۲‏ ) . 
٠‏ - قوالب صغيرة من يجينة الرابا باللراب ( ص ٤۹٤‏ ). 
ارس امراج : 
المرانج Meringues‏ 
امراج نوع من الجاتو مصنوع من السكر الناعم و بياض البيض الخفوق » بواقع 
ملعق ةكبيرة سكر ناعم اكل بياض بيضة . 
الأر يم : 
١‏ - بجحب أن يكون البيض المستعمل طازجا لسبل خة 
TT‏ الآرز ( ا مدقوق 
منخول ناعم ) . 


ص لات ادم جمد »2 ثم يضاف إله مقدار من السكر و بعاد خدهه 
ی كمد كاماً . 


کک 
۽ ينخل باق السكر على بياض البيض وعزج معه عخفة باستعال ملعقة من ا معدن . 
٥‏ يشكل على حسب الرغبةكالاتى : 
)١(‏ تملا ملعقة حلو بالمرائج ثم قسطح بالكين وتوضع على ااصيلية امدق 
لمل نصف البيضة . 
(ب) يوضع الخليط فى كيس به بللة سادة قطرها م بوصة . ويضغط الخليط 
على الصينية على هته حلزون م مدير أو بيضاوى الكل 1 
-- رش سطح امراج بعايل من الكر النا عم . 
۷-- يزج ف ورن هادیء نوعاً حی حك ( دبع ساعة ) ثم مهدأ الرارة د 
ويعرك حوالى ساعتين حى ينضج › بشرط ألا حمر لونه . 
۸ يرفع باحتراس بطرف سكين ويرك حتى يبرد ماما ٠‏ 
4 س تعمل فتحة صغيرة بأسفل كل واحدة بيد ملعقة صذيرة » ثم تحشى الوحدات. 
باشو الختار . 
اس تلصق كل انين جم وأددرة 5 3 وتجمل حأفة الالتصاق بوردات صديرة. 
دكن الكرعة المخفوقة ¢ 3 و الوردات با لفستقی المغرى . 


. برب فى حن مفروش بورقة دنتيل ويقدم‎ -١ 


الو ستول الوراني * 

. سكرعة مخفوقة محلاة بالسكر ومضاف إلما روح الفائليا‎ ١ 

؟ كر مة مخفو قة حلاة بالبكر ومضاف إلا روح الفانيايا وروح القبوة . 

٣‏ كريمة مخفو قة علاة باكر ومضاف إابما روح الفانيليا وقطع الفا كرة المسكرة 
( لادج 000 . 


= ۰ — 
البو د ت Puddings‏ 
يطلق هذا الاسم عادة على أنواع كثير من الحلوى الباردة والساخنة وأقسامراكا يلى : 
١‏ بودئج اللبن ء مثل قالب الكورن فلور وقالب الشيكو لانة . 
+ - قوااب اللعن » مثل قالب الكورن فلوز وقالب الشيكولانة . 
م قوالب الفا كبة . 
۽ -- البودنج المصنوع من الخيز أو البسكوت مثل بودنج الخبز بالزيد والشارلوت . 
٥‏ البودنج المصنوع من عجينة الكعك مثل بودنج الكتارى والوتقال اخ : 
د - بودتج الكستردة الختلفة الأو ع » مثل الكستردة فى الفرن وبالكرملة » 
والكستردة المغلية الخ . 
-- البودنج باستعمال الفيرة » مثل بو دنج البابا . 
م - البودنج بالدهن : ومنه النوع الحلو والنوع المملح » مثل بودج الغا كبة 
وبودځج اللحم . 
الات بود اتج اللين 
وهذا انوع من البودتج سبل العمل » خصو صا إذا روعيتالشروط الآنية فى عله : 
١‏ كيل الان بدقة . ۳ لوزن الح.وب بدةة . 
+ الطهى عل نار هادئة لإنضاج الحبوب . 


الحبوب المستعوامر لابو وني * الأرز » القمم السيجو » التبوكا » الشعير الخ . 
قاری : اسكل + كيلو لين ٣‏ ملاعق شوربة مسطحة حبوب » سكر للتحلية قليل من 


مسحوق جوزة الطيب أو الفانليا أو ماء الورد . 


الطريف ارول : 

١س‏ تکل الحبوب ثم تغسل مارآ بالماء البارد . 

۲ يكيل الآبن ويوضع فى قاب الفرن » على بالسكر ثم تضاف الحبوب ويذر 
على الوجه قليل من جوزة الطيب . 


= ۹۷۲۱ — 
م تطبى فى فرف متو سط الحرارة مدة ساعتين ١‏ مع ملاحظةالقليب مر تين أوثلامة 
فى أثناء الطبى ) إلى أن تنضج الحبوب ويصير الودج كالكريمة وتحمر وجه . 
الطريهٌ لانم * 
١‏ - قوضع الحبوب بعد "يلها وغسلبا فى إناء مع مقدار من اللان . 
~٣‏ قطبى على نارهادئة مدة ١‏ ساعة إلى سا عتين»مع ملاحظة تخطية الإ ناءحى يم الأضج . 
فرن هادىء لا حرار الوجه أو يغرف فى أطباق ويترك ليرد قليلا ثم يجمل 
الطرئق الما : 
ا مقارس : كالسايفة 0 ونع هذه الطريقة ف حالة استعمال الحوب المدقرةة والمغيرة 
الحجم كالآرز والسيجو . 
١‏ - على اللبن بالسكر وبرفع على الذار حى يعلى . 
؟ س رش الحوب مع ااتقليب بعوة ويستهر على دلك مده ٠١‏ دقائق حى تمريد 
عل ويا عن ا رج ر ا ليخد چ 
أو يتمم نضجبا وتغرف فى أطباق وتبرد قايلا ثم تجمل بالمكسرات والؤييب. 
قوالب بود نج اللن باستعمال ال حبوب الصحيحة 
يمكن عمل البودنح قوالب حلوى باردة بدون استعمال الجلاتين . 
الطرية: : تتبع الطر فة الثانية السابقة ثم تبلل القوااب بالماء البارد ويدب فيه الخايط. 
وبعرك برد ماما ثم يقاب فى صحن ويجمل . 


ا 
أولا بودن اللان 
قالب الكورن فلور 
القارے : 
+كيلر لبن سكر التحلية 
۽ -ه ملاعق كبيره کورن فلور قليل من الفا نيليا 
الطر يقر ٠‏ 
١‏ -يذاب دقيق الكو رن فلور فى قليل من اللبن البارد ( حوالی + EE‏ 
۲ - يحل اللبن بالسكر ويغلى على التار . 
٣‏ - يضاف الابن المغلى على خليط ااكورن فلور مع التقليب المستمر . 
۽ - يعاد الخليط. على النار الحادئة حى يغلى مدة ٣‏ دقائق مع مراعاة التقليب المستمر. 
ه - تضاف الفا نيليا ثم يصب الط فى قااب مبلل بالماء البارد . 
٠‏ -- برك حى يجمد ثم بقلب فى طبق بللور ويجمل باالكرير والفستق المفرى . 
فالوذج الآبن 
إستددل بالكورن فاور رعا وام الطريدة الى ارت ف قالب الكورن فأورااساق 
قالب الكورن فلور بالشيكولانة 
كقادر قالب الكو رن فلور بإضافة ملء ملعقة حلو شيكولانة بودرة أو ملعقة حلو 
مسطحة كاكاو . 
الطريقة : كطربقة قالب الكررن فلور السابقة وتذاب الشيكولانة أو الكاكاو فن الاين 


الطفارير : 
4 ملاعق شو ربه مسطحه م أرز مطحدو ناعم + كلو لبن قلي لمن الفا تیلیا سکر تله 


شري : 
١‏ - يعمل كالقالب الكورن فلور (ص ۲۲) ويترك. لينضج مدة١٠‏ دقاقق على نار 
هادئة مع التقليب المستمر . يحلل بالسكر وتضاف الفا نيليا 1 
؟ - يصب ف قالب مبلل وبترك فى مكان بارد أو على الثلج حى يعمد . 
؟ - يقلب وحمل بالفستق المفرى والكريز أو على حسب الرغية . 
بودنج الآرز ,الليمون 


القارير : 
٣‏ ملاعق شوربة مسظحة أرز | بيضتان ملعقة سكر 
۾ كيلو ابن قشر وعصير ليونة كبيرة | ملءقتان من المرنى 


٠ الطريقة‎ 

. يطبى الادز مع اللين وقشر الليمون اارفيع على نار هادئة حى ينضج هاما‎ - ١ 

؟ - ينزع القشر ويحلى اللبن بالسكر ويترك ليبرد قايلا . 

. يضاف مح البيض وعصير الليمون للخليط ويقلب‎ - ٣ 

غ - يصب فى صحن فر مدهون بالزبد ويز ج ف فرن متوسط الحرارة حى يجدد 

© - يغطى السطح بطبقة المرنى ثم خفق زلال البيض حى تجمد و يوضع فوق المرنى 
ويرش قليل من السكر الناعم » يرج الصحن فى فرن هادىء حى ,جمد البياض 


ويصفر لونه . 
بودنج الملمكرونة باللان 
الفاررر : 
ر كياو ممكر ونة قليل من الفانيليا 
+ كيلو ابن » بيضتان سحكر للتحلية 


الطريقز : 
١‏ - تقطع المعسكرونة قطعاً طول الواحدة بوصتان وتنقع فى اللبن مدة ساعة . 


٤= 
. م ل ترد ثم يضاف إليها ابض وتحلى بالسكر وتقلب‎ 
۽ - تصب فى من فرن مدهون أوصيلية صغيرة وز ج فىفرنهادىء حى بحم رالوجه‎ 
: القارر‎ 
م ملاعق شوربة مسطحة سامولينا( بط ) | بيضتان » فانيليا‎ 
كيلو ابن سكر للتحلية‎ + 
: الطريقٌ‎ 
يغلى اللان وتذرعليه السامولينا مع التقليب »؛ وتطبى على نار هادئة حى بغاظ‎ - ١ 
قراءه! . تحلى بالسكر وتعرك حى تبرد قللا ثم يضاف إلا محالبيض والفانليا‎ 
. ؟ ل يخفق بياض البيض حى يجمد ويضاف لابق ويقلب خفة‎ 
. م مز فى فرن متوسط الهرارة حى حمر الوجه‎ 
قوالب الان‎  ايناث‎ 
٠ ) 10۸ بنظر باب الالماسية باللان ( ص ۷ه و‎ 
ثاثا -ةوالب‌الفا كبة‎ 
١ (101 و‎ ٠١ ينظر باب الالماسية بالفا كبة( ص‎ 
ااا‎ 
: القارير‎ 
مله ۲ كوب ماء » قشر وعصير لمو نة | بيضتان ش‎ 
جرام من سكر ما كينة‎ ۷٥ ه ملاعقی كيرة مسطحة كورن فلور‎ 
: الب‎ 
. يذاب الكورن فلور فى قليل من مقدار الماء البارد‎ - ١ 


“o =‏ — 
؟ - يسل الليمون و فف ويدعك اللكر فى الليمون . 
٣‏ - يضاف الكر لاق الاه وذاب على نار هادئة حى يغلى ثم يضاف إليه عصير 
الليمون المصى . 
م - يضاف خابط الماء للكورن فلور مع التقليب الجيد ٠‏ 
ه - بعاد الخليط للآناء وبوضع على نار هادئة مع استمرار التقليب ويترك ليخلل 
مدة م دقائق . يبرد الخليط قليلا و ةق البيض جيداً و يضاف [ايه وراب : 
- يعاد على النار الحادئة ويقلب حى يغاظ الةوام ويزول طعم البيض النىء ٠‏ 
۷ س يبرد قليلا ويصب ف قالب مبلل ووترك حى بحمد . 
۸ - يقلب ويحمل بقليل من الفستق المفرى . 
ملحوظة : هذا القالب من الأصناف الصالة لذذاء المرضى فى دور النقاهة . 
ا الوذح الليمون 
الفارير والطريقة : كالسابق و يستبدل بالكورن فور النشا ويستغنى عن اليض 
يغرف فى أطباق وحمل بالفستق . 
فالوذج البرتقال 


المقارير * 
کرب ماء سكر للتحلية 
کوب عصير الرتقال ٠ - ٤‏ ملاعق كيرة مسطحة شا أ کل 


الطريف : يعمل مثل قالب الكورن فلور الأبيض ( صفحة 1۲۲) . 
رايعا - البود يج المصنوع من الخيز أو البسكوت 


بود بفتات الخبز (رقم١)‏ 


القارير : 

کیلو خيز أفرنيحى بايت ه ملاعق كبيرة مسطحة فا كبة 

+ كلو لبن حليب مسكرة ( زبيب ولارج ) ملمقة 

قليل من جوز الطيب أو الفانيليا سمن » بيضتان درم ملعقة كبيرة سكس 


(40 - طبى » 


— ۹۲۹ = 


. يقشر الخيز ويوزن بعد التقشير‎ - ١ 

+ - يسيح ال.من ويضاف لاه اللإنوالسكر ويضاف للخبز ويقلب جيداً حىينورى 

+ ل رر خلال مصفاة سلاف ويضاف البيض والفاكبة وجوز الطيب للخليط الى 

۽ - دهن قالب بالسمن ثم يغطى بطبقةمن خليط الدقيق والسكر ( مقادير متساوية ) 

ه - يوضع الخليط فى القالب المعد ويغطى بورقة مدهو نة بالسمن . 

5ت ايطى بالتخار.:هدة ؟ ساعة ن 

۷ - يقاب ويقدم مع أى نوع من الصلصة الحلوة ‏ كصلصة المشمش (صفحة 54) 
بودتج بفتات الخبز ( رقم ؟) 


القارير : 
شای متو سط فتات خر أفرنيجى بأرت ملعقة سكر ناعم فاتيليا 


الطريقة * 

. دقائق‎ ٠١ يغلى الابن ول بالسكر ويضاف لفتات الخبر و بترك مدة‎ - ١ 

۲ - يضاف مع البيض والفانيليا ويقلب الخليط جيداً . 

۴۳ ل يصب الخليط فى صحن فرن مدهون وخبز فىفرنمتو-سط الحرارة مدة ١٣دققة‏ 

۽ س يوضع على السطح طبقة من المرب ثم بياض البيض الخفوقى جامد والخلوط 
ge‏ ا ل 

ه - يرش الوجه بقليل من السكر الناعم وزج فى فرن هادىء حتى محمد بياض 
البيض ويصفر لونه . 

بودفج كىك الإسفنج 


القادور : 
أو بسكوت سافوی م بيضات » فانيليا 


ملء كوب لين قليل من المربى 
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الطريقم : 
١‏ - يقطع الكعك شتراتم ويدهن بالمرنى م برص فى ضحن فرن مدهون بالسمن . 
٠‏ - يفصل مح البيض وعخفق قليلا ويضاف إليه اللبن والفانيليا ول بالسكر . 
۴ - يصن الخليط على الكعك ويترك الصحن مدة + ساعة لمتص االكمك السائل . 
۽ - يخيز فى فرن هادىء حى يحمد السطح نوعا . 
ويوضع على سطح الودج ويرش بقايل من السكر . 


+ - يعاد الصحن فى فرن هادىء حى بحمد البياض و حمر لونه نوعا. 


بردنج الخبز بالزبد 


الطفارير : 
قطع خبز أفرنمى مدهوفة زيد سكر للتحلية 
تن ۷٥‏ جرام ۳ ملاعق كبيرة مسطحة من الزييب 


يبان » + كيلو لين واللارنج المسكر المفرى أوملء ملعقة 
قليل من الفانيليا كبيرة من م رلى اللارج 


خلطر يقر : 
١‏ - يقشر الخبر ويقطع شراتح رفيعة ثم يوزن ويدهن بالزبد . 
؟ ب يوضع طبقات متبادلة من الخبز والفواكه أو المربى فطبق فرن مدهون بحيث 
تمكون الجبة المدهونة من الخبر للاسفل . 
م - يخفق البيض قليلا ويضاف إليه اللان والسكر والفانيلبا ويقلب ليذوب السكر . 
م - يصب الخليط على الخبز ويترك حوالى ساعة ليتشرب الخبز السائل . 
» - يرش عل الوجه قليل من جوزة الطيب . 
+ - ترج فى فرن هادىء حوالى ساعة حى تنضج الكستردة ومر الوجه . 
۷ س ققدم ساخنة أو باردة . 


مه - 


فالب بود الخبز باأزيد 


القارير * 

+ كيلو لبن ٥‏ جرام من زبوب بنانی ولارج 
Vo‏ جرام من خىز أفر بجی «سكر » وسكر ناعم اة 

٩‏ ببضات » زبد فايلا أو جوزة الطيب 


از بق : 
٩‏ - يدهن قالب خبز شر القن :دف جيداً . 
؟ ‏ حمل القاع خفيفاً باستعال الزييب وشراتح من اللارنج المسكر . 
- يقشر الخبز ويقطع شراتح أو مثلئات رفيعة ويوزن ٠‏ 
ع - يدهن الخيز بالزبد وتوضع طبقة منه على اماع الجءلى بحيث تدكون الجبة 
المدهونة لأسفل . 
ه ‏ قوضع طبقة من الفا كبة المعدة وأخرى من الخبز وهكذا على شرط أن :-كون 
الطبقة العليا من الخيز وأن يصل الخز لاصف 0 القااب فقط 
؟ - مخف البيض قايلا ويضاف إابه اللبن والسكر والفانليا أ أو «بشور د 
ويقاب حتى درن الك '* ثم يصن الخليط . 
۷ يضاف نصف خايط لين عل الخير وك شرب دة اعة ثم يضاف 
المقدار الباق ويترك مدة ٠.‏ ساعة أخرى . 
م - يوضع القالب فى صيدية و<وله ماء صل لنصف ارتفاع القالب . 
4 - يزج فى فرن متوسط الحرارة حى تنضج الكتردة . 
۰ -— يترك لدأ نوعا ثم يقاب فى صحن ويقدم بارداً : 
بودج الخيز بالكرملة 
المقارير : 
۾ کیلو خبز آفرنجی بايت ١+‏ كوب لبن ملعقة كبيرة من كريمة 
1 ۾ كيلو فا كة مسكرة مفرية ( لارنج 


بيضتان » فانايا » مح بيضتين وزبيب بناف ) 


س ۳۹ ب 


لذكرمئ: : ؟١‏ قطعة صغيرة من سكر مكة » ملعقة كيرة من ماء. 
الطريقمٌ : 
١‏ س نزال القشرة منى الخبز ويوزن ( ٠٠١١‏ جرام ) . 
/إا- يقطع الخيزر مكعيات متساوبة وتضاف إأبه افوا كه المقطعة . 
م - يضاف سكر الما كينة للماء ووضع على النار حتّى حمر لونه ( كرملة ) . 
ع سم بضاف اللن للسكر الخروق ) الكرملة )کذا ال الناعم 3 ويوضع على النار 
حى يغللى ¢ م يصق فوق الخيز إلدل ويترك مدة ل ساعة : 
ه - فق البيض قليلا وبضاف [إيه الفائيليا والكريمة وبضاف اخليط الخبز 
ويقلب معه بخفة . 
+ - يصب الخلط فىقالبسادة مدهونة جبدا بالسمن ثم يغطى الةالب بورقة مدهونة 
۷ - يطبى على البخار مدة + ساعة إلى ساعتين . 
م - تقدم معه صلصة الكتردة ( ض ۸) أو صلصة ا مرق ( ص ؟ ) . 


شارلوت بالتفاح 
الذارم ' 
ملعقة كيرة من عصير الليدون خبز بلدى بايت 
سكر ناعم للتحلية vo‏ جرام من من مدوم داقء 
مح م بيضات صاضة كدتردة ( صفحة ٠‏ ) اتقديم 


الطريقة * | | 
١‏ - يدهن قالب شارلوت ) قالب مستدر سادة ) بالسمن ثم برش بطبقة من السكر 
اناعم . بقشر الخبز ويقطع مك ل بوصة وتقع منه دائرتان قطرهما أقل من 
قطر القالب بيوصة . 
۲ - تعمل أصابع سمكها + بوصة وعرضرابوصة وطولها يساوىارتفاعالقالب تماما . 
٣‏ - تغمس جميسم القطع فى السمن . رص أصابع الخهز جنبا لجنب داخل جدران 
القالب مع ملاحظة عدم ترك فساء بين القطع وبعضبا 
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۽ - توضع إحدى دابرفى الخبز فى القا ع باحتراس . 
ه - يقشر التفاح وبقطع ويوضع فىإناء مع الماء والسكر وعصير الليمون حى ينهرى 
« بيوريه » . يصن التفاح ويضاف إليه البيض ويقلب جيدآ ويعاد تحليته . 
٠‏ - لاء القالب المد خليط التفاح ويغطى بداررة الخبز الثاية . 
۷٠‏ - نخيز فى فرن متوسط الحرارة حى حمر . 
۸ - يقاب ويقدم ومعه صلصة الكستردة » و؟كن تقديمه بدون صلصة . 
التريفيل ٥ا٣1‏ 
التريفل البسيط 
القاريم : 
(١‏ كمك إسفنجية ( صفحة ووه ) + كوب عصير فاكبة ( عنب أو رتقال 
+ مقدار كستردة مغلية ( صفحة 1۳۸ ) | فراولة. يوسن الخ ) قليل من المربى 
لجر + كوب :كريمة . قليل من الفستق وبضع وحدات من الفاكبة المستعملة . 


الطريةة : 
١‏ - يقطم الكعك على حسب الذوق ويرص فى طرق بلور عميق وتوسط المربى 
فوق ثم يغطىء بطبقة أخرى من الكمك « ساندوتش ». 
؟ - يصب عليه عصير الفا كبة ويترك حى يتشرب العصير . 
+ - يغطى السطح بالسكستردة المغلية الباردة ثم يجمل بالكربمة و الفستق والفا كبة . 
التريفل بالشبكو لانة 
المقارير : 
كعك إسفنجية ( صفحة 040( سكر للتحلية > قليل من الفانيليا 
+ كيلو ابن | ٠‏ جرام شیکولاتة 
یل : من + - + كلو كرمة مخفوفة . ولوز محمص مفرى غليظ أو فستق ٠‏ 


الطرية:ٌ : 
١‏ - تذاب الشيكولانة فى الل على نار هادثة ثم يحلى بالسكر على حسب الرغبة 
وتضاف الفائيليا . 


۹۳۱ - 


؟ - يرص الكمك فى طبق بلورى عميق ويصب عليه خليط البن بالشيكولاتة . 
م - يمرك الطبق حتى يبرد ومتص الكعك الائل . 
۽ - تفت الكرعة جيداً ويغطى بها السطح ماماش السطم باللوز أو الفستق . 


العريفل بالفا كبة 
للقارير : 
کمک إسفتج قطرها > بوصة مصنوعة من كوب عصير فا كبة أوشراب فا كبة محفوظة 
أو بِقَايا كمك أو بسكويت إسفاجى ملعقتان كدير مان من مرق 
ج مقدار كسعردة مغلية باردة ( ص 1۲۸ ) | عدد +: ع من الموز 


ل : ج كوب كرية مخفوقة فاق وفاكبة . 


الطر ق ٠‏ 
١‏ - يقطع الموز حلقات ويدسط فى قاع الطبق الللورى . 
۲ - تهسط المرنى على سطح الكعة « المشقوقة » ويوضع هذا السطحالمددون بالمرى 
عنى الموز مباشرة ( تستعمل المرلبى فى حالة استعال الموز فقط ) . 
م - يوضع اللكريز فوق طبقة الكعك ويغطى بطبقة الكمك الثانية . 
۽ - يصب عليه العصير ويرك حى بمتصه الكعك تماما. 
ه- ينغطى السطح بطبقة من الكسيردة السميك الماردة . 
+ - يحمل السطحبالكرعة الخفوقة بذوق سل كذا بالفاكبة المحتفظ بها وبالفستق. 
تريفل الموز مع الفراولة 
كالسابقة باستمال الموز والفراولة بدلا من الموز والكريز . 
تريفل السكريز مع التفاح 
كالسابقة بامستعال الكريز والتفاح المطبى ويستغى حيلئذ عن مقدار المربى . 


ريفل بالجیلی 
المقارير : 
كعك أوبسكويت (إسفنجى) أو بقايا كمك | لوز ومربى وكريمةء الحشوء 
٣‏ كوب جيل ( ألماسية عادية ص ۷ه )| كريمة وفستق ١‏ للتجميل» 
الطريةة: * 
١‏ - يحثى الكعك مخليط ص اللوز المفرى والمرنى والكريمة « ساندوتش» . 
۲ ح يوضع فطبق بلور ويصب فوقه الجيلى وتتركحى تجمدفمكان هاو أو ثلاجة 
٣‏ - يغطى السطح بالكرية الخفوفة بشكل هرى ويجمل بالفستق أو اللوز على 
حسب الذرق . 
ريغل بالجيلى والكستردة 
ا مقار ير : 
الكمك الإسفنجى البسيط ( ص هوه ) ملء | + مقدار كسيردةمغلية (صفحة 1۳۸ ) 
؟كو بألماسية بسيطة (لهون برتقال.فراولا) | كريمة وفستق لاتجميل 
الطريقمٌ : 
١‏ - يقطع الكمك شرائح ورتب فى صحن بلورى . 
۲ - يس بنصف مقدار الالماسية الساخنة ويترك حى يبرد وتجمد الآلماسية . 
۳ - يصب اانصف الآخر من الال ماسية د باردة سائلة » ويترك حى يجمد 


۽ - تصب الكستردة الباردة على السطح وبجملالتريفل بالكر ٤ة‏ المخفوقة والفستق 


. ) 819 ( بنظر باب الألماسية العادية‎ )٠( 


ع 


خامساً ‏ البودت المصنوع من عجينة الكمك 
بو دج الكتارى 


طقارير ٠‏ 
بيضتان » وزنهما من كل صنف أت ب ملعقة شای خميرة يكنج بورد 
سكر » وزبد » دقيق قليل من الان » إذا احتاج الام 

بشر لدونة صلصة لمون ( ص ع:) « التقدم » 


الطر قم * 
١‏ - ضفق الزبد والكر جيداً حى يصيركالقشدة ويضاف بشر الليمون . 
۲ - تضاف بيضة وملءتة دقيق ثم فق الخليط جيدا . 
+ - تضاف بيضة أخرى وملعقة دقيق ثم يخفق الدقيق جيداً : 
> - يضاف باق الدقيتق الخلوط ممه الخيرة ثم خفق الخليط جيداً . 
ه - يضاف مقدار من الاين إذا احتاج الآمر حى يصير العجينة المتوسطة الأيمونة 
+ - يصب الخايط فى قالب مدهو نة جيداً بالسمن ويغطى ااقااب بورقة مدهونة . 
۷ - يطبى على البخار حوالى ساعتين يقاب من القالب ويقدم دع صاصة الليمون 


بودج القصر 
لط يف : 

١‏ - يعمل خليط الكنارى 

؟ - يصب فى قوالب صغيرةمدهو نة دار يول 131016 
إلى منتصفما و يغطىكل قألب بو رقة مدهو نةبالسمن . 

+ - تطبى القوالب على البخار من ٠‏ : .> دقيقة . 

ع - تقاب وتدهن بالمربى السائلة ( مر مزوجة بالماء ) 
م تفطى شور جوز الهند . 


قال الداريول 


~۳ 


ه - توضع فى طبق بنظام وقد تحمل بالايجليكا والكريز وشرائح الأرز ويصب 
حوا صاصة الليمرن ( صفحة ٩۴‏ ) أو صلصة المرى ( 9و ) . 
بودنج الشيكولاتة ۰ 
كقادر بودج الكنارى باضافة ملء ملعقة كيرة من مسحوق الشسكولانة أو معلقة 
كيرة مطدة كاكاو . 


ارغ : 
١‏ - يعم ل كبودتج الكنار ى (ص1۳۴) وتخلط الشيكو لاتة أو اكا كاو مع مقدار 
الدقق ٠‏ ويصب ف قالب مدهون جبداً بالسمن ويطبى عل البخار مدة ساعتين 
١‏ ل بقلب ويقدم مم صلصة الشيكولانة ص )١‏ أو صلصة الكستردة (ص )۸٠‏ 
أو صلصة الفائليا ( ص 7) وأفضلبا صلصة الك_تردة . 
بودج ألامبرة 
اكقارير : مكادير بود الكنارى ص 1۳۲( باستعمال نصف مقدار السكر ةط وإضافة 
المقادر الآئية : 
؟ ملعقة كريرة مطحة لادج مسكر » ملعقة كيرة لوز مفرى » ۲ ملعقة سرطحة 
زیت نيانى » بشر لهونة . 
الطرية: * 
١‏ - يعد القالب بدهنه بالسمن الدافىء وتغطيته مخليط من الدقيق والسكر الناعم 
بلسب متسأوية ... 1 
٣‏ يعمل خليط بودج الكنارى , وتضاف إلبها الفا كمة واللوز وبمر الليمون ٠‏ 
ماد يصب الخليط فى القالب و بغطى بالورق المدهون ويطبى بالخار هدة م ساعات. 
4ب يقلب الودج ويقدم معه صلصة المرى ( ص۹۲ ) ملونة باللون الأخضرء أو 
تصب حوله أو يغطى ها » ويجب أن تنسكون المرنى مي نوعا . 
ْ بودي الزبدب 
کبودج الكنارى ( ص ٠۲۳۴‏ ) باستعال نصف مقدار السكر فقط وإضافة ۷١‏ جرام 
من الز ببب الدريل ويقدم معه صلصة كصلصة الكستردة ( )۸٠‏ . 
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ودج السكرين 


كرودتج الكنارى (ص ++ ) ويضاف للخليط فى اة عمله من ٠١٠١ — ۷٥‏ جراء. 


کریز مسكر ومقطع . 


بود الر تقال 
بقارم : 
بيضتان » وزنهما من کل صنف آت: ‏ | م ملاعق كبيرة مسطحة خی زآفر بجی‌با یت ناعم 
سكر » زبد» دقيق بشر وعصير برتقالة أو ر تقااتين 
ملعةتان كير تان من امن م ملمقة شاى خميرة كتج بودر 


الطريف: : 


أا- يعمل کو دج الكنارى ( ص ٠٣٣‏ ) و طبى على اإخار مدة ١4‏ ساعة . 


بودع المربى 
المقأرير : 
بيضتان » وزمما من كل صنف أت | وزن بيضة واحدة من سكر ناعم 
زبد » دقيق ملعقة كبيرة من مرلى الفراولا 


+ ملعقة شاى ييكنج بودنج 
ابطر ية : يعمل مثل بردج الكنارى (۹۳۴) ويطبى على البخار مدة ساعتين 
يقدم مع صلصة المرنى ( ص ٠)۷۲‏ 
سادا ت إودنج الكستردة الختلفة انوع . 
الكستردة - عبارة عن خليط من البيض واللبن على بالدكر ومضاف إليه مادة 
قنكبة » وغالبا قكون الفانيليا أو قشر الليمون . 
ويشترط عمل بودئج الكستردة أن يكون كل من البيض واللبن ال مىتغم ل طازجا جدة 
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لان العامل الأاسامى لغلظ قوام هذا التو ع من البو دع هو وجود ابض » إذلك وجب 
معرفة الوت المعين الذى يتم فيه ضج البيض لدرجة تذهب من طعمه اللىء فقط » لآن 
الزيادة على ذلك تؤدى إلى تفكك .أجرائه أو جمل الخايط جاءدا . 

وأبسط أنواع هذا الق هى الكستردة البيطة » وفما يستدمل البيض بأ كله ( المح 
والبياض ) أو ستعمل صفار البيش ققط ؛ وني هذه االة كل م مح ليضة يغادل صف 
برضهة › وهذه اتج أحسن الانواع . ش 


وإذا أريد استعمال مواد صلبة لللسكبة كةشر الانمون فيقطع رفعاً * م يغلى ببطہ مع 
الن فرب نكبته إلى اللن م بيضق 3 0 تعمل 


أنوا 4 اررق :` 
١‏ - الكستردة المطبية فى الف ن Baked: Custard‏ 
؟ ‏ الكستردة المطبية على البخار Steamêd. Custard‏ 
الكتردة المطبية على حمام ماق Boiled ‘Custard. E)‏ 
ع الكستردة الحمشو Confcetioners‏ و تىتعمل لمشو أصناف عدة 


من الحلوى ( ينظر باب الحشو صفحة 4.1 )... 
وختلف غلظ قوام هذه الأنواع تعبا لزيادة .أو نقص عدد ايض المستعمل بالنسبة 
لكمية اللين . 
والجدول الاق بي مقادير الود اتس لسل أنواع الكتردة الخفة : 
كي | بع | الض | اهت | الک الك الس 
١‏ الكسرد:فالقرن] التوعالاقتسادى | ٠:۲‏ بيات أ ا كيلو ا ملم ماتقة کی" TN‏ 
00 « الراق غ مات لكاو « م 1 
'-*خماب* | . يط | وينات | كيلو | لكي | ” 
٠ 1‏ الراقي | ع4مح.اياض | واه ماه اه 15 
.- « الملية « السبط " پضتان هاه Ry‏ فایلا أو 
د اراق ٣‏ مح .۱ بیاض. »® هو » | قفر يوذ 


وهب طرى أفواع الكتردة اممتلذة على نارهادئة أقل كثير م من درجة الغليان . 


با —~ 
لان الحرارة الشديدة وب جمد زلال اليض وكا ازداد هذا التجميد اكشت 
الكتردة وانفصل الائل عن الجزء المتجمد . 
بقة أأعامة لعمل الكسرةة 
١‏ - بقلب مح البيض مع البياض حتى يمتزجا بشرط ألا يراد فى التقليبمنعاً من 
دخول كية من الحواء تتمدد بالحرارة فى أثناء الطبى فتبب ارتفاع الكستردة 
ونكوين ثقوباما 1 
؟ - بذاب الكر ف البيض ثم يضاف الاب الدافىء والفائيليا ويصئ الخلبط بمصفاة 
لفصل زلال البيض ااتجمد وإلااكون أجزاء بضاء متاس فى الكترة . 
طہی الكستردة 
الكستردة فى الفرن 
المقارير : ينظر جدول مقادر الكستردة (صفحة 1٦‏ ( 


الطريكمٌ : 
١‏ س يقبع فى عملبا الماعدة العامة لطبى الكستردة . 
٠:‏ يدهن وعاء الطبى بالسمن الداء ويصب فيه خليط اللكستردة . 
٣‏ - يوضع الوعاء فى صيلية بها ماء بأرد يصل لختصفه .وج فى فرن هادىء مدة 
٠٠‏ دقيقة . 
ملحوظة : يحب أن تحكورن هذه الكتردة صلبة ملساء عااية من اللقوب . 
00٠‏ الصحكدتردة المطبية على البخار 
لار ر : ينظر جدول مقادير الكستردة ( صفحة 301 ). 
الطريق : 
١‏ - تعمل الكستردة بالطريقة العامة ( صفحة 300 ) . 


-م- 


ع يدهن قالب بالسمن الدافىء ويصب فيه خليط الكستردة » يغطى القالب بورقة 
مدهو نه . 

٣‏ - يوضع القالب فى حلة البخار الخاصة و تطب ى "وة .۳ : . ۽ دقيقة حى تجمد 
من الوسط أو يوضع القالب فى حلة عادية على طبق صا ج أو ما شاكله كلا يلاصق 
القااب الحلة » ويصب حوله ماء يصل ثلث الوعاء ثم قوضع الحلة على نار هادثة 
وتغطى » وبحب أن :.كون الكستردة جلسة ملساء خالية من الثقوب . 


الكستردة المغلية 
علقارير ' د كلو لبن مح + بيضات أو مح ؛ بيضات؛ وبيضتان 
سر للاحلية » فايلا کاملتان أو ه بيضات كآملة . 


الطريف : 

؟ - يضاف الان الدافىء للإبيض الممزوج قاءلا ويقاب الخليط بشوكة ٠‏ 

١‏ - تصق وتطبى على حمام مائى ( توضع حلة اا-كستردة داخل حلة أخرى أ كبر 
ظبر الملعقة وول طعم البيض النىء . برفع إناء الكتردة بعيدا عن الحرارة 
ويصب فى سلطانية جافة ويحل بالسكر وتضاف الفانبليا ويقاب الخليط حى 
بذوب اللكر . 1 

ملحوظة : يقاب الخايط. ۲ نا فآنا حى لا تتسكون طبقةعلى ااسطح و تترك هكذاحىتفرد 

الكستردة بالكرملة 
عفار ير اکر رر : ملء ۲۰ ملعق ةكبيرة سكر سنترفيش . ملعقتان كبير مان من ماء . 
١‏ - يضاف السكر للماء ويغلى جيدا حى بحمر السكر » كرملة » ترفع من فوق النار 
ويضاف [للها ملعقة كبيرة ماء مغلى. 
+ - صب الكرملة فى القااب وهى ساخنة ويترك القااب بدون تحريك حى تيرد 
مارم ةررم * لكل كيلو لبن . 
هك این و؟ بيضات کا متان 3 ۳ بات كاملة » ملعقة سكر ناعم »فاز لا . 


= ۳۹ هه 


. يدفاً اللبن ويضاف إلى البيض المربوب قليلا‎ - ١ 
. ۽ - يضاف السكر واافانيليا يقلب الخليط. حى يذوب السكر‎ 
. يصن بمصفاة سلك ف القا اب المعد ويغطى القالب بورقة زبد مدهونة بسمن‎ - ٣ 
. ع - يوضم فى إناء به ماء يصل لنصف ارتفاع القالب‎ 
و - يوضع الإناه على نار هادئة مدة ساعة أو يوضع فىفرن هاد'ة<ىيح.د «<والى‎ 
٠ ساعة « مع مراعاة عدم غليان الاء أو الكستردة أثناء المدة المقررة‎ ١ 
يقاب وهو ساخن فى طبق ويقدم ساخناً أو يوضع فى مكان بارد أو ف الثلاجة‎ - 
. حی يبرد تماما - ثم يقاب ويقدم باردا‎ 
سا با البو دج المصنوعة باستهال اخيرة‎ 
. ) ٤4٤ مثل البابا أ ( ينظر باب الخر صفة‎ 
ثامنا __ امود ج بالدهن‎ 
جنيع أصناف هذا القسم من البودنج تعتبر أصناناً شتوية وتعمل على :وايد الحرارة‎ 
. لاحتوا ما على الدهن‎ 


بودج اللحم 
اأقارس : 
ذرة ملح 4 ملعقةثاى ع4 جرام دهن + ملعقة شاى فلفل للتتسل 
خميرة ماء للعجن ملعةة حاو دقيق 


الأديف , 
١‏ - يقطع اللحم مكعبات م غير ة وتتيل مخليط. الدقيق . 
؟ س ينخل الدقيق واعخيرة والملح . يفرى الدهن ناعأ جد بالسكين و يضاف الدقيق. 
٣‏ - يعجن يحينة يأ بسة باستعال الماء م يفرد ثلاثة أرباع العجينة مستدير! ك . 
+ بوصة ويفرد الربع الاخر بنفس السمك 1 


لمع ست 

تدهن سلطابية ه سعة + كوب » بالسمن دهنآً يدا ثم كی من الداخل با مستدر 
الكبير » وتساوى باليد لتأخذ شكل الللطا.ة . ١‏ 

ه - يملا فراغ اللطانية باللحم المتبل »ثم يضاف مقدار من الماء أو المرق يصل 
لنصف ارتماع اللحم . تندى أطراف المستدير الثانى « الصغير وتغطى به السلطانية 
ويلصق مع حافة العجيئة بالضغط . 

1ب رش قطعة اسیج بالدقيق ويغطى م سطح السلطائية وتربط وحوالبا بشرط ألا 
تكون مشدوده لتسمح لبود بالارتفاع » أو تغطى بورقة مدهونة ( ويوجد 
بالسوق ساطانرة خاصة بغطاء محم : 


ل 4 ٍ 
ظ 4 


لحد يمع جلي 


0 


و 


سلطادة مغطاة بقطمة فيج سلطائية بوداج ٠غطاء‏ بورقة ساطا نة الوداج بغطاء ع 
۷- تطبى بطر بقة الاق » بأن توضع فى إناء به ماء مذلى يصلى لمتصف أرتفا عالاطانية 
ويغطى الآناء و ريرك مدة ۲ 17 ساعة ( ويضاف مقدار من الماءالممل كلما نقص 
مقدار ال اء ) أو تطمی عل البخار مدة ۳ : ورم ساعة . 


القفر م 38 كات وبقدم ا وقدممعه مقدار معن صلصة الطاطم ى القارب الاس 
أو تاف لطا ية فى فرطة نظرفة مطر به وتثدت يديو س و نفدم ساخ . 


5 بودنج الأ كبة 
١‏ رس : 


ها جرام من فا کہة ( تفاح أو برقرق مقدار اافطين بالدهن (صفحةء ره ( 
أو مشمش ) ه ملاعق كبيرةسكر » قايل من الماء . 
الطر بغ : تجوز الفا كبة على حسب نوعباء يعمل کا فى بود اللحم السابق بأن يوضع 
صلصة حلره كصلمصة الكسترده (صفحة .م ) . 1 


— 4 = 


فطير الدهن امحشو الملفوف را0٣ R0۴‏ 
المقارير : نصف مقدار فطيرة الدهن ( صفدة ١ه‏ ) . 
الطرة: : 

. تفرد العجيئة على لوح مرشوش بالدقيق مستطيلا سمك ل بوصة‎ - ١ 

۲ - يفرش السطح بالحشو مع ترك مسافة ‏ بوصه من جميع أضلاع المستطيل . 

م تندى الأطراف بالماء ثم يلف الفطير على هيثة الأسطوانة کا فى السويسرول 
وتلصق الاطراى ويضغط للداخل فة . تاف الاسطوانة فى ورقة مدهونة 
بالسمن عدت يكون الوجه المدهون ملاصماً للاسطونة . 

۽ - تيل قطعة فسيح باناء المغلى ثم تعصر ورش بطبقة من الدقيق وتلف بها 
الاسطوانة جيدأ . ربط طرفا اليج جيداً بحيث يكون الرباط ملاصقا 
لطرف اافطيرة . 

ه ‏ خاط الطرف الثالك الآسطوانة عخفة . ويوضع البودج على طبق صاج وبوضع 
الطبتى فى الماء المخلى . 

٠‏ - يغطى الإناء ويثرك مدة م١‏ ساعة . برقع البودنج من ماء السلق ويثرك حى 
تدا خر رة 

۷ - افك قطعة الاسيح باحبراس ويقدم الودج على صحن صتطيل . 

بتو الیل نافطر لار ف : 

( 1 ) ۳ ملاعق كبيرة من أى نوع من الاربى » مثل المشعش أو الفراولا أو مرملاد 
اللارج الخ . 

(ب) ؛ كيلو تفاح مفرى » ٣‏ ملاعق کی ة مسطحة ز یاب بنالى» ل ماعقة شای مهار ۔ 
أفزنجى » + ملعقة كير كر ناعم (غاط المقادير ببعضرا وتتهمل للحشو ) . 

( + ) هلء ملاع قكيرة لحم مفرى . ملعقتان من صلصةبى ( صفحة ٠١‏ )ملح_فلقل . 

«لطريق: : تخلط المقادر بعضم! ببعض وتستعمل للحشو . 


» الطوى‎ - 4١( 


— ۲ — 


فطير الدهن المافوف ف الفرن. 
١‏ - يجبز فطير الدهن السابق وحثى بأى نوع من المربى أو حشوة التفاح السابقة ' 
المذ كورة بعاليه . يدهن الوجه باللبن ويرج فى فرن متوسط الحرارةمدة! ساعة 
٣‏ س يقدم ومعه أى نوع من صلصة المرنى ( صفحة ٩۲‏ ) : 
بودن النين ( رقم )١‏ 


المقارير : 
+ كيار دقيق فنجان شای عن 


دكار دهن مفرى اعا بالسكين فنجان شای عسل أفرنجى 
ماعقة شاى بيكربونات الصوديوم + كيلو تين جاف مفرى 


اللاريةة : 
١‏ - يدفأ العسل حى يتفسكك و يضاف إايه الآبن . 
؟ ل تخاط المقادر الجافة بعضم| ببعضخاط أ جيدا وتعجن اللإن وتقاب حى تنهم مامأ 
م ل يصب الخايط فى قالب مدهون جيداً بالسمن ويغطى بورقة مدهو نة ويطبى على 
البخار مدة ساعتين. ويقلب و يقدممعه صاصةحلوة كصلصة الكستردة(ص ١.م)‏ 
بود التين ( دقم ؟) 
القارير : 
كيار دقين + فنجان: شای عسل ابض ۱ كلو ( ۱۲۰ جرام ) تين جاف مفرى 
ر کیاوفتات خمز ف نجى بأيت (0؟اجرام) | بيضةء ابن للعجن 
۵ جرام من دهن مفرى ناعماً بالسكين ملعقة شاى يكربونات الدوديوم 


الطشريقة : 
١‏ - يفرك الدهن مع الدقين بخفة مع رفع الأبدى لأعلى مم تضاف إايه باق المقادير 
الجافة ( خررة تين » فتات خن ) . 
٣‏ - تعمل حفرة فى الوسط وتصب مما البيذة الخفوقة جيداً والعسل وقايلمن الابن. 
٣‏ يعجنالخليط جیدآً ويضاف إايه مقدار من الان كلها احتاج الآمر حى تتكون. 


~r —‏ 
عجينة لبئة كمجينة بودن الكنارى ( ص ٠ ) ٠۴۲‏ 
۽ قصب العجينةفى قالب مدهونة بحمث تصل لنصف ارتماعه ويغطى القالب 
بورقة مدهونة ويطبى على اليخار مدة درم ساعة » أو بخطى الوجه بورقه 
مدهونة ثم بقطعة سيج مرشوشة بالدقيق كا فى بود اللحم ( ص84 ) 
وحيلدذ يطبى البودنج بطريقة ااسلق مدة ساعة ونصف . 
بود البلح 


لغار ۽ (دقم١)‏ (دقم۲) 
١ك‏ لودقق ٥‏ ج ملعقتان كيير تانمن 10۰ جرام من 1 ماعقتان کىیرتانەن 
جرام‌فتاتخبز | عسل » بيضة » لين | دقيق د۷ جرام | عسلء ابن للعجن 
۲۵ جرام دهن للعجن م ملعقة شاى | من فتات خىز 3 ملعقة شای 
مقرى ناعماً بیکربونات ۰ جرام دهن بیکربو نات 


بوكيلو بلح مفرى | الصوديوم ۰ جرام بلحمفرى| الدوديوم 

الط نغ . علط المقادر الجافة بعضها ببعض و يعجن بالسوائل 57 2 الین السابق . 

بود الزيب 

افقارءر : 
1 جرام من دهن مفرى ا ١‏ كيلو ز باب بنافى. أبن لاعجن 
٥‏ جرام سكر ناعم » مضة | ملعةة شاى بیکنج بودر 
اللرية: : يعمل كودنج التين ( صفحة 1٤۲‏ ) ويقدم ومعه صلصة مرن المرملاد 

( صفحة عه ) أو صلصة الك تردة ( صفحة .م ) . 


١٠‏ جرام ھن دقيق 


Vo‏ جراممن‌فتات جز 


القارور : 
د كلو دقيق» كيلو فدات خبزأفرنجى بايت | ۲ بيضات + كياو تفاح٠فرى‏ 


ملعقتان كبير تان سكر ناعم لبن أو عصير لمون للعجن إذااحتاجالأءر 


= A —= 


الطرءة: : 


١‏ تخلط جيع المقادر الجافة ببعضبا 

. يعجن بالبيض الخفوق وعصير الليمون واللين إذا احتاج الآمر‎ - ٣ 

؟ - يدهن قوالب صغيرة « دار يول » بالسمن وروزع بها الخلط بحيث لا يزيد 
عن ما . 

۽ - تنطى القوالب بورق مدهون وتطبى عل البخار مدة + ساعة . 

ه - تقلب وتقدم ومعبا صلصة المرنى ( صفحة ٩۲‏ ) . 


بودنج المرى 


لقارير : 
1 5 
رقم (۱) 
1o‏ جرأم قات خيز ١66‏ جرام دايق ملعقة شاى خميرة بيكنج و7 
1o‏ جرامدهنمفرىناعماً».ه جراممرواللارح بيضتان ملعقة كبيرة سكو 


رقو() 
1o‏ جرام دهن مفرى تاعا 


۳ يضات 


ا كيو فنات خيزء ! كيلو مر اللارج 
۳ ملعقة كير ة سكر 


الطريقئ : 


. تفاط جيع المقادر بعضما ببعض ثم تضاف ار للبيض الخفوق‎ - ١ 

۲ - تعجن عجينة لينة ويضاف قليل من اللعن إذا احناج الآمر . 

۴ ل يصب الخليظ فى قالب مدهون بحيث لا .ريد ارتفاعه عن اى القالب . 
م س يغطى القالب بورقة مدهونة ويطبى على البخار مده م ساعات . 
فاك نقد ساح وميه عنلفة الى ملد( مف عة 


6 - 
بودنج عيدالميلاد ( الك رستمس mas pin‏ < ) 


المقارر : 


o‏ جرام فتات خيزأفرضجىبايت 


4 كيلو زيب أفريحى 2 | ! ملعقة شاى ملح 
٥‏ جرام دقيق 


+ كيلو دهن مفرى ناعما | + كلو لين 
۰ جرام ەرو أوقة ك رأسمر | ! كلوفواكهمسكرةمفرية | بيضتان 


۾ کیلو زبيب دربلى ن ملعقة شاى مسحوق | بشر وعصير لمونة 
ران جوزة الطيب ملاءق كبير لوز مفرى 


| 
الطريقة : | 


ول تخلط المقادير الجافة بعضبا ببعض جيداً . تعجن بالبيض الخفوق قليلا واللين 
عجينة لينة نوعا . 


باس توضع فى سلطا نية مدهو نة بالسمن دهناً جيدا . ويخطى الوجه بورقة مدهونة ' 
بالسمن و:طبى على البخار مدة ۷ ساعات . 


٣‏ يقدم ومعه صلصات مختلفة وأغاببا حتوى عل الخر . ويست-سن استعمال 
صلصة الكسترده ( صفحة )۸٠‏ . 


الآلماسية ( الل ماسية ) من المأ كو لات |الذيذه الطمى المستحبة لدينا فى فصل الصيف 
لما لحا من مزايا مرطبة للجسم ولآنها نؤ كل مثلجة . 
والألماسيه عبارة عن علول جيلائينى ( جيلانين مذاب ف الماء ) مضاف إليه عصير 
الفا كبة أو الماء الخ » وحتاج هذا النوع من الحلوى إلى مهارة فى العمل وذوق سلم فى 
تلسيق ٠‏ و تنقسم الالماسية هن حيث النوع إلى قسمين هما : 
(1) النوع اللو : مثل ألماسية البرتقال » الفراولا » الخ 
(ب) النوع غير الحلو : مشل ألماسية الدجاج» . ويطلق على هذا النوع من الآلماسية 
كلية , الجلاديناء مبيزاً لنوعبا غير اللو . 
وكلا النوعين يصنع بطريقتين : 
)١(‏ الطريقة الشافة : مثل ألماسية الليمون » وألماسية المبرى . 
(ب) الطريقة غير الشافة : مثل ألماسية الابن» ألماسية الفا كبة المصفاة . 
القيمة الغذائية للأالماسية 
للآلماسية قيمة غذائية كبيرة تزجع إلى : 
-١‏ وجودمادة الجيلاتينالىتلشط غددالإفرازالمعديةنتزادبذلك عصاراتم| الحاضة 
وتعمل على تسبيل عملية الحضم . ولهذا السيب اعتبرت الالماسية من الأطعمة 
الصالهة لتخذية المرضى والناقبين ٠‏ 
؟ سبروتين الجيلاتين تعوزه بعض الا حاض الاميلية الحاهة 'لازمةاسكو ين أنسجة 
الجسم ولكن قيمته الغذائية تتوقف على [مداد الجسم بالحرارة » فبو بماد( 
البروتينات والكربوهيدرات . 


لا 


ع - كذا برجم القيمة الغذائية للآلماسية إلى المواد اأضافة البدول الجيلاتبى كااسكر 

وعصير الفا كبة والبيض واللبن الخ . 
اترا الجممط ىع : 

و - يستخرج الميلانين من العظام » وخصوصا العظام الفضروفية لارتفاع كية 
الجلاتين ما إذقد يصل ٠| ٠١‏ وهذه أسهل الطرق وأ كثّرها استعالا . 
ويستخرج أيضاً من مثانة عمو م الأسماك ويسمى ووواج19:0 » وهو أنق 
نوع » خاو من الرانة والطعم » أفوى الأنواع » وإذا يستعمل يكثرة فىغذاء 
الارضىء إلا أنه غالى الم . 

؟ ل وبوجد فوع آخر يستخرج من إغلاء الأكارع فى الماء وهو نق جداء وله 
ألكبة حنة ويستعمل بكثرة فى غذاء المرضى . 

م أجاء آجار. نوع من الجيلاتين سخ رج من أعشاب البحر . وخاصية #مدء 
أقرى من أنواع الجيلاتين الأخرى ‏ وهذا النوع يستعمل فى غذاء الباتيين . 

۽ - ويستخرج من حوافر الحيوانات وهذا النوع أرخصما ويسمى بالغراء . 

وللويرتبى دمر انواع ا 

و - شرا الجيلاتين وهى ميك وإذا تحتاج للنقع مدة 5 ٣‏ ہ ٣‏ ساعات 
قبل الاستعال . 

؟ - أوراق الجيلاتين الفراسية ( :تقال ) وهى نوع من جيد رفيعة سهلة الكر 
سريعة الذوبان » ولها نكبة خفيفة مقبولة . 

م - مسحوق الجيلاتين : وهو سريع الذوبان جدا ف الماء الساخن . 

الفط الوايبت صرانها ميا عدر زاب ارين * 

١‏ - بذاب الجيلاتين ببطء على نار هادئة » لآن أدتفاع الحرارة مع استمال كية 
قليلة من الماء تجعله لزجا غير صالح للاستعال . 

۽ - ذا أذيب الجيلاتين ف اللبنوجب عدم إغلائه خوفا من تجميد بعض أجزاء اللبن 
إسوب وجود المادة الخضية الخفيفة الى أضيفت للجيلاتين فى أثناء عماية التتقية 


= ۸ - 
عوط كب الي یی المستعوا: ارسي اللسائل : 
٣‏ - مسحوق الجيلاتين من .م - .+ جرام لكل انر سائل تبما لحرارة الطقس . 
+ - الشرائح حوالى .٠؛‏ جرام لكل اتر سائل . 
٤‏ - ووو[عنزة1 ۲۰ جرام لكل لير سائل . 
ه - آجار آجار أقل من ٤٠‏ جرام لكل لتر سائل . 
وإذا زادت كية الجيلاتين المستعملة عن المفادر السابقة صعب تنقيتها واغلظ 
قرامبا بدرجة غير مقبولة . 
الالمامة الشافة جاه Clear‏ 
وهى النوع الراقى من الا لماسية » شاة > نقية بدرجة ظاهرة ؛ويتعمل فى تنقيتها 
وياض البيض وقشره . 
المواد ونسيتها المستعملة لافواع الآالماسية الشافة 


المواد ألماسية ألماسية ارال | الالماسية الغير الحلوة 
Aapic Jelly ١‏ 
التتةال ۰ - ۰ جرام من .؛ - ٩۰‏ جرام | ٦۰‏ جرام 
+ و كوب ماء ملء ۲ کوب ماه ار أو ماء 
وعصير الليمون 
السكر 0 د كيلو : كلو إستيدل مقدار نصف 


ملعقة صغيرة ملح 2 
.| ديات فال 


أسود 


النكبة | قشرامونتين مةطم رفيءا.أقشر بر تقالنين مقطع رفيع| قشر لمو انيز مقطعرفيعأء 
قرنفانان »› جسم من بصله ؛ قطمة كرض »> 


القرقه قطمة جز ر؛ عقر زمللات 


ناض وقشر ۴ بيضاتثت 
سس ووو ورور 


بياض وقشر ۲ بيضات | اض وقشر م بيضات 


بقة عملبا 
(أس) 

١‏ - يجب أن يكون جمدم الآوانى والآدوات المستعملة غاءة فى النظافة وهى الإناء 
والماضرب واقطعة المتعملة للتصفية . 
نظيفة كبيرة نوعا عرك الخليط حى «ذوب الجيلاتين والسكر فى حالة استعاله 

( تابا ) ت اراسي : 

. يضاف قشر البيض بعض غسله وتكسيرة لساعد على تكو بن طبقة الترشيح‎ - ١ 

؟ - يضاف بياض البيض ويضرب الخليط يضرب البيض وبةوة فوق نار هادئة» 
وبستمر فى ذلك حين يبدأ الخليط فى الغليان وحيلاذ يرفم المضرب « والسيب فى 
صرب الخايط هو عزيق خلايا اليضوا نتشارها ف ااسائل جم دھا بالحرارة 
ولخفتها تطفو على سطح السائل حاملة جميع المواد الغير اانقية» مكونة قرصا , 
من الرحم يعمل كر شح للالاسية عند تصفيتها زيادة فى تنقيتها . ش 

م لم وى الذار حيلئذ ليغ الخليط وينم تجمد الطقة البيضاء الرغوية الى تجت من ١‏ 
الضرب و تعلو على سطح الإناء ويلاحظ عدم نحريكبا حى لاتتفكك أجزاء 
الطبقة المتجمدة . يغطى الإناء ورترك بدون ريك مدة ه دقائق » أما انوع 
الغير الحلو فيترك مدة ي ساعة . 

( ثانا ) تصفيد الرطاسية : 

١‏ - يجبز الحامل الخاص للتصفية 
أو يستعاض عنه بكرسى 
مک على آخر أ وكين 
على منضدة ثم يأ ى بالكيس 
المد لذلك أو الفوطه 
فتربط أطرفا الآربعة فى ب 
أرجل الكرسى و يوضع طر بقة تصفية الألماسية 
نحتها الإناء النظرف المعد لنلق السائل المرشح . 


— 90٠ 


+ - تصب الطبقة المتجمدة قبل بقية السائل حى عر السائل خلا لما لكى يكون شانة 


( ويلاحظ عدم نقليها ) » وإذا كانت التصفية الآولى غير نقية صب السائل 
ثانا خلال الطبقة المتجمدة حى يصفو ماما . 
(سابعا) يفي وضع ابرلاب فى القالب 
١‏ - يبرد سائل الالماسية » لأانه إذا استعمل ساخنا أدى إلى تعكيرها . 
؟ - يولى بقالب منقوش ويبال بالماء البارد و علا بسائل الالماسية ببطء لمنع تكون 
فقافيع هوائية . يترك ليجمد فى مكان بارد أو ثلاجة أو فى إناء وحوله الثلج . 
) قامسا ( کی قات ارر اسم : 
و فى حالة تجمد القالب باستعال الالح » يجب رفعه منه وتركه قليلا قبل قلبه . 
؟ - يغمر القالب فى ماء ساخن نوعا برهة قصيرة حى يسول ترعه . 
م - تمسح السطح المبلل بفوطة نظيفة . 
۽ - يغطى القالب بالطبق المعد للتقدم » و يقاب عايه ثم بهز بقوة لأعلى م لاسفل 
رواو إثنين ٠‏ يرفع القالب الفارغ فة . 
ماحوظة : بتوقف نجاح الآلماسية على دة: الوزن والكيل والعنابة فى أثناء التنقية 
والتصفية . 
ألماسية الايمدون الشافة باأفا كبة « موز وعنب» 
القارير : مقدار من الالماسية الشافة ( صفحة 14۸ ) 
إصيعان من الموز | من ٠١ : ٠١‏ حبة من العنب الأسود الكير 
الطر بق : 
١‏ س فل العذب وضخفف و تقطع الوحدة تصفين وتنزع البذور با<يراس. 
۳ت يقطع اموز حلقات رفيدة « قبل استعاله مباشرة » 
٣‏ - يبلل قالب منقوش بالماء ويصب فيه قال من الا لمأسرة الشافة لارتفاع ۲ سم 
يمرك القالب على التلج حى تجمد طبقة الماسية 


0۱ — 
۽ - يبلل العنب بقليل من الا لماسية السائلة الباردة ورص عيث يكون الجزء غير 
المقطوع لاسضر ويترك العنب حى يثوت . 
ه- يصب مقدار من الآلماسية السائلة الباردة على طبقة العنب لارتماع ۲ سمء و تقرك 
هذه الطعة حی جمد ٠.‏ 
5 رص اللوز على شكل دارة حول القالب وتبل كل حلقة بالآلماسية » ثم تثيت 
بشرط أن تغط ىكل حلقة نصف سابقتها . تترك حى جمد 
۷ - فكرر العماية حى متلء القالب بشرط أن تكون الطرقه الآخيرة من الالماسية ٠‏ 
۸ - ترك لتجمد ثم تقلب ( ينظر صفحة ۰ ) وتقدم . 
ألماسية الايمون الشافة بكري والموز 
بور :5 ف الماسية الموز والعنب الشافة السابقة باستعال الكر بز بدلا من العاب . 
لطر : تعمل كالالماسية الشافة بالموز والعذب . 
ألماسية المر تقال الشافة بالموز والعئب السود 
المقارير و رز بء : كألماسية الليمون الشافه بالموز والعنب باستعال ألماسية برنقال شافة 
( صفحة ٠١‏ ) دلا من ألماسية هون . 
لماي البرتقال الشافة بالمكريز والموز 
الطر ب والمفارير . كأنا أسية مه الليمون الكافة بالسكريز ٠‏ ياس م ل لار ية برتقا ل ثشانة رد للا 
من ألماسية الليمون . 
ألماسية الليمون بالفا كبة اانوعة 
المقار ور : 
إ مقدار ألماسية لمون شافة (صفحة16۸ ) 
عدد ۱۰A‏ من الكرير 0 العنب اواك 


٠ اربق‎ 


[صبع موز أو 1 قطع من الأنائاس 
عدد ٠١‏ وحدات من الفراولا ال+والسة 


— o = 

۳ يقطع الموز حلقات وال ناناس شراتم غليظة نوعا . 
+ - تضط الفا كبةبعضما ببعض مع الا ماسية وتقلب فى قالب مبلل . 
۽ - نترك حى تحمد ثم تقدم فى سحن بلورى وتقدم ٠‏ 

ألماسية اليرتقال الشافة بالفا كبة المنو عة 
كألاسية الليمون الشاهة بالفاكرة المنوعة باستعال ألماسية برقال شافة ( صفحه ١د)‏ 

جدلا من ألماسيه لمرن . 
الآلماسة الشافة غير الحلوخ , الجلانينا « Aspic Jeli‏ 
ألماسية الد جاج « الدجاج بالجلاتبناء 


المقارمر * 
مجم كيلو بازلاء مسلوقة جزرتان من الف رنحى س اوقتا نومقطعتان 
دجاجة متوسطة مساوقة ومقطعة قطعاً | مقدار من الجلاتينا ه الآلماسية ااشافة غير 
منتظمة متوسطة . الحلوة, ( صفحة 1٤۸‏ ) 


! كيلو خيار أفرنيمى رفيع خلال 

الطر بغر: 

-١‏ بو نی بقالب مستطيل غبر منقوش ويبلل بالما. البارد ويصب به طبقهمن الجلاتبنا 
وتترك حى جمد . 

- يلوت فوقها طبقة منظمة منسقة من البازلاء والخيار والجزر ( يتبع فى تثبينها 
نفس الطريقة الى انبعت فى تثوبت الفا كبة فى قالب الآلماسية بالفاكبة(صفحة.10) 
و يابا طبقة من الجلاننا . 

۴ - قبل قطع الدجاج بالجلاتينا م الخضروات وهكذا حى يمتلىء القلب على أن 

۽ - يترك القالب حى يحمد م يقلب فى سحن مستطيل مفروش تخس السلاطة . 


ا 
لحم بالجلانينا 
كالدجاج السابق بال اننا باستعال مقدار من لحم البتلو الناضج المقطع مكعيات 
ملحوظة : يستعمل مرق سلق اللحم فى عمل الآلماسية غير الحلوة . 
قالب الجری الجلاتينا 


المقارير : 

مقدار من الجلاتنا « الالماسية الشافة ر  -‏ كلو ج#برى مسلوق ومةشور 
غير الحلوة » ( صفحة 1٤۸‏ ) عدد ۲ من خيار مخلل مقطع حاقات 

بيضتان مساوةنان ومقطمتان حلقات خس سلاطة 


الطريقة: 
١‏ - يو بقالب مستطيل غير منقوش و يبلل بالماء . 
؟ - نتبع الطريقة التى انبعت فى عمل قالب الطيور ( صفحة )1٠١‏ مع ملاحظة حسن 
الننسيق والترتيب بأشكال هندسية . بقلب القالب فى صحن مستطيل مفروش 
ذس السلاطة . 
طبق الطيور بالا لماسية « الجلاتينا » 


قار ير : 
طبور مساوقة مقدار من الآلماسية الك افة غير الحاوة 
١‏ - زوج حام أو ( صفحة 1٤۸‏ ) 
؟ ‏ دجاجة متوسطة أو +كياو جزر وخيار خلال 
م - زوجان من سمان أو + كيلو بازلاء مسلوقة 


+ - بقايا ديك روى أو بط أو أوز بيضة ملوقة 
الطريقة * 
١‏ - حتفظ بالبيض وبقليل من الجزر وا خيار والبازلاء للتجميل . 
؟ - تخلط جميع المقادير و مزج بنصف مقدار الالماسية وتوضع فى الصحن وتترك 


— 0£ 
حتى تمد . يصب على السطح طبقة من الآلماسية حتى يتساوى كماما . 
+ - تحمل طبقة الالماسية بالبيض والبازلاء والخللات بذوق سل وذلك ببلبا 
بالالماسية السائلة الباردة ثم تثبيته| ونترك حى تجمد . 
۽ - يصب فوقما باق الا ماسية وتترك حى تجمد الطبقة . ثم يقدم الطبق . 
فطيرات امام بالجلا تنا 
الفا رير : 


عد ب من الفطيرات البسيطة الناضجة | عدد + من الخيار الآفرنيجى الخال 


(صفحة oY‏ ( 
زوج حام مساوق غير الحلوة صح 54 » 
قليل من ا أقدوس دس سلاطة مفرى رفيعا 


الطر يقر : 
۹— يقطع لم امام مكعمات وذلط بالخيار المقطع ونصف مقدار الجلاتينا 5 
؟ - يوضع اللحم فى الفطيرات بشكل هرى وبترك حی جمد . 
٣‏ - يغطى سطع الاحم بطبقة من الجلاتينا الشافة وتثرك حى #مد. 
4 - بوضع بوس كل فطيرة عرق رفيع من الأقدونى . 
0 - ترص الفطيرات فى صحن وبوسطبا الخس الفرى . 
دجاج مثلج بالا ونىز 
التأرير : صدر دجا جتين مسلوقة باردتين » + كوب من الجلاتينا ( ص ١2 ) 1٤6۸‏ كوب 
من صلصة المايونيز ( صفحة 6م ) . 
لاو 5 ملعقتان كيير تان من باز لاه مسلوقة » جزرة مقطدة على حسب الرغبة كوب 
1 ألماسية غير حلوة مفرية غليظا ‏ مقدار من الكامخ الروسى (صفحة (vo‏ 
اط : 
١‏ - يرال جلد وعظم الصدر و يقطع اللحم بنظام قطمأ مناسبة مدساويةبقدرالامكان 
؟ - تذاب الالماسية غيرالحلوة وتترك حى :بردبشرط ألا تحمد ثم تضاف للمابو نيز 


صدوو" -- 
ويقلب المايط جردا 5 ترص قطع صدر الدجاج على قاعدة سلك أو منخل 
ويوضع أسفلما طبق . 
م ل قصب الصلصة على قطع الدجاج ( مامقة شوربة كبيرة ) لتغطيتها وتترك حى 
۽ - يجمل سطح القطع بااجزر المقطع رفيعا والبازلاء تجميلا بيطا وتترك حى 
ترمد اما . 
ه - يصب على السطح الجمل قليل من الآلماسية غير الحارة ونترك القطع حى تجمد 
طبقة الآالماسية . 
5 - نرص القطع على سلطة روسية فى صحن بلور وحولا الآلماسية المفرية غليظاً. 
خم مشاج بصاصة الطاطم 
مينر : + كيلو كستليتة ضأن » كوب صاصة الطاطم بالجلى ( صفحة ٩١‏ ) قليل 
من الماء ؛ ملح » فلفل أبيض . 
یں : ملعقتان كيرتان من بازلاء مس.وقة 0 جزرة أفرنجية مسأوقة مقطعة على 
حسب الرغبة » ششرائح رقيقة من خبار مخلل + كوب من الآالماسية غير الحلوة 
( ص 1٤4۸‏ )كامخ صینی ( ص ۲۷۷ ) . 
لطريةة ٠‏ 
١‏ - يغسل اللحم ويتبل بالملح . 
۴ توضع فى 'ناء على نار هادئة حتی تشرب عصارتها ثم يضاف إلا الماء تدريجاً 
بکیات قليلة حى لط 7 رفع القطع وبع الدهن الزائد . 
م - ترص على مسطح وتغطى بطبقة نسيج م بوصعم علما قل وتترك حی تجرد 
وتأخذ شكلا منتظا . 
؛ ‏ برص قطع اللحم على قاعدة سلك أو منخل ويوضع أسفلما طبق . 
ه - قصب صاصة الطاطم بالجيلى ببطء على قطع الكستليته ( ملعقة كبيرة ) لتغطيتها 
ونترك حى تقرب من التجمد . 
+ - يجمل سطح القطع بالجزر المقطع أشكال زخرفية رفيعة والبازلاء وشرانحا يار 
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تجميلا بيطأ 3 وق ق سلم وذلك يلها بالا اة الاردة ثم اا 
سارك حى ا م يصب عل الطح الجمل قاول من الالماسية غير الحلرة 
وتثرك القطع حى جمد طبقة الالاسبة : 
م - رتب الكامخ الصيق فى طبق مستطيل ؛ مع ملاحظة تناس ألوان مكوناته . 
٩‏ - ترص القطع على السساطه و ققدم ٠‏ 
بض بالجلاتينا ( رقم )١‏ 


المقارير * 
عدد ۷:٦۹‏ بدضات ملوةة جامدآ جزرتان مسلوقتان 
للتقدم ساطة خس متبلة له يقأول مل الصلصة الفر نة ( صفحة مم ). 
الطريف : 


١‏ - يبل بالماء عدد ۸:٠‏ من القالب الصغيرة غير المنقوشة ثم يغطى القاع والجواب 
بطبقة رفعة من الجيلاتيا وتترك حتى تجمد على الثلج ٠‏ 
؟ - يقطم الجزز أشكالا زخرفية على حسب الذوق » تبل قطع الجزر والبازلا.بقايل 
من الجلاتينا الائلة الباردة وتثيت على القاع فوق الطبقة التجمدة لتكوين 
شكل زخرف م يترك حتى يجمد . يصب مقدار قليل من الجلانينا فوق الشكل 
الزخرفى ويترك حتى يجمد . 
م - يقطع اليض اللو حلقات أو أرباعا بالطول ورص فوق طيقة الجلاننا 
SL‏ 0 
بيض پالجلا تنا ( رقم ) 
المقارر : عدد 5 بيضات صسلوقة جامداً » مقدار من ااجلاتينا ( صفحه 16۸ ) . 
خيار رفيم مخثل » قليل الخس . 
اط ية : ١‏ - يبل عدد ‏ من قوالب الداريول بالماء مم يوضع مقدار من الآللاسية 
٠‏ لإدتفاع + سم ورك حتى تجمد . 
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۴ يقطع الخيار الخلل قطعاً تبعاً للذوق وبتبل بالألماسية السائلة الباردة ويثيت فى 
القوالب فرق طبقة الآلماسية بشكل زخرفى إسبط ويترك حى بحمد . 
+- تصب فوق الخبار طبقة من الجلاتينا مك + سم وتترك حتى تجمد ٠‏ 
4 - بقطع جزء رفيع من الجهة العريضة للبيضة حتى ترنكز بسبولة. 
ه- تيل هذه الجبة بالجلاتينا الباردة السائلة وزكز كل بيضة فى قالب وتترك حتي 
تلوت . يملا الفراغ حول البيضة بال جلاتينا السائلة الباردة ونترك القوالبحتى تجمد 
١‏ - تقلب فى صحن ويش حوها الخس المقطع رفيعاً مثل الشعر . 
الماسية اللن البسيط 
وهى النوع البسيط من الا لماسية غير الشافة سبلة الصنع . 
وتعمل من سوائل مختلفة كالماء . عصير الفا كبة . اللبن . البيض ٠‏ الارق : أل . 
وتختلف نسة الجيلانين المستعملة نيعا لاختلاف مك السائل المستعمل . 
وتتراوح بین ٣۰ =١‏ جرام لکل ملء ۲ کش سائل . 
طرية: مارا : 
١‏ - شاب الجيلاتين فى قليل من السائل أو الماء . 
٣‏ - تضاف بقية المقادر وتقاب على ار هادئة > اص إذا كانت حالة سائلة . 


. تترك حتى تبرد» تصب ف قالب ٠ال بالماه وتترك حتى تججمد‎ - ٣ 
. ؛ - تقلب فى صحن معد وتز رکش‎ 
ألماسية الاين الوط‎ 
كيلو لبن !م ملاعق كييرةماء‎ + 


المقارم : 
2 ۰ جرام جيلانين سكر للتحلية .فانيليا 
الأريق: 


١‏ - يقطع الجيلاتين وينقع فى مقدار من اللاء مدة ه  ٠١‏ دقائق م باب عل نار 
هادئة مع التقليب . 


(؟؟-طبى ) 


رةس 
؟ س ينان الجيلاتين المذاب للين اغى ويتلب جيداً ء م على بالسكر وتضاف 
إلبه الفانيليا ويترك حى برد بشرط ألا يحمد . 
٣‏ - يصئ الخايط فى قالب مبلل جيه بالماء ويترك فى مكان بارد أو على الثاج 
حی جمد 1 
أ على سب الرغية 5 
ملحوظة : يكن تلو بن الليط السائل بقليل من الاون الآحمر أوالاخةر إدا أريد. 
كالماسية اللبن السابعة بأضافة ملعقة حلو من روح قروة أو ملعةة كبيرة من الهروة 
المركرة اأ!صفاة بشرط ألا يزيد مقدار الخليط ( لبن وقروة ) عن ۲ كوب . 
لماسية الاين بالشيكولاتة 
كألماسية اللين بإذابة .م .م جرام شيكولاتة فى الأبن على نار هادة ةل إضافة 
بقة المقادير :2 
ألماسة اللان الك کاو 
كألماسية اللين بإذابه ۲٠ ٠١‏ جرام كا كاو فى اللبن على نار هادئة قب ل إضافة 
بقية المقادر . 
ألماسية اللين باللوز 
للغار : 
مل کف أبن 5 ملاعق كبسيرة مسطحة لوز ملعقتان كير تان ونم رناعم 
بياض بيضتين | مطحون  ٠١‏ جسرام جيلاتين | + كيلو كريمة « للتجميل» 
بطر ية ؛ 
١‏ - يذاب الجبلاتين فى قليل من الماء على نار هادئة ثم يضاف اللبن . 
۽ د يضاف السكر واللوز المطحون ويياض اليض الخفوق جيدآ . 
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؟ - بقلب الخليط فة ثم يصب فى قالب مبلل ويرك حى يحمد . 
۽ - تقلب وتجمل بالكرعة والكريز . 
ألماسية القبوة بعيئى الل 

المقارير : 
| كيلو لبن ب فنجان شای صغير من عين جمل مفرى 
حوالى ٠١‏ جرام تتقال ( جيلاتين ) +فقجان شای زنجبيل مسكر مفرى 
ملعقة حلو وة ۳ بيضات 
۾ ملعقة شاى فانيليا ٣‏ ملاعق كبيرة من سكر ناعم 


الطريفء * 
١‏ - شاب التتقال فى قايل من الماء على نار هادئة . يغلى الابن وصحل بالسكر . 
؟ - مخفق مع البيض و يضاف لن ء ثم تضاف روح القروة ويقلب الميع جيداً . 
م - يضاف التتقال الذائب واافانيليا للخابط السابق وتز ججيدآ ثمتثرك لتعرد قليلا 
۽ - مخفق بياض البيض جيداً ويضاف للخليط السابق ثم عين ابل والزنجبيل 
ويقاب الجيمع . يصب الخليط ف قالب مبال ورك حی يحمد ثم بقلب کا 
فى الآلماسية ( صفحة 108 ) . 
ألماسية بالكتردة 
قفار ير : 
٠‏ جرام جيلاتين » سكر لاتحلية » فانيليا 


+ كيلو لين » ۴ بيضات 


الطر يفم : 
١‏ - تعمل كسيردة مغلية #قدار اللبن ومس ابض والسكر والفائلءا ( ياظر صفحة 
5+8 ) يذاب الجيلانين فى قليل من الماء وبضاف #-كتردة ويقاب معها جيداً 
؟ ‏ فق بياض البيض حى جمد ويق”ف فة مع اخلط ويرك حى يبرد . 
۴ - قصب فىقالب مبلل وتترك حى تجمد ‏ تقلب وتجمل وتقدم ( ص .49 ) , 
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۴ ج غلب ا حلط فة ثم ينب فى قالب مبلل ويرك حى يحمد . 
۽ - تقلب وتجمل بالكرية والكريز . 
ألماسية القبوة بعينى الل 

القارير : 
+ كيلو لبن ۽ فنجان شای صغير من عين جمل مفرى 
حوالى ٠١‏ جرام تتقال ( جيلاتين ) + فنجان شای زنجبيل مسکر مفرى 
ملعقة حلو قبوة ۳ بيضات 
إ ملعقة شاى فانيليا ٣‏ ملاعق كبيرة من سكر ناعم 


الطريقء * 

. بذاب التتقال فى قايل من الما على نار هادئة . يغلى الين وعلى بالسكر‎ - ١ 

؟ - مخفق مع البيض و يضاف لن ثم تضاف روح القبوة ويقلب الميع جيداً . 

م - يضاف التتقال الذائب واافانيايا لاخابط السابق و تمر ججيدا م تمرك لنعرد قليلا 

۽ - خفق بباض البيض جيداً ويضاف للخليط السابق ثم عين ابل والؤنجبيل 
ويقاب الجيع . يصب اخلط ف قالب مبال يمرك حتى يحمد ثم بقلب کا 
فى الآالماسية ( صفحة 09> ) . 


ألماسية بالكتردة 


طفارير : 


۾ كياو لبن » م بيضات ٠‏ جرام جيلاتين » سكر لاتحلية » فائيليا 

الأريفٌ: 

١‏ - تعمل كسيردة مغلية مقدار ان ومح اض والسكر واافائليا ( باظار صفحة 
۸ ) يذاب الجيلانين فى قليل من الماء وبضاف ف ك-تردة ويقاب ممما جمداً 

؟ ل فق بياض البيض حى يحمد ويقل ضفة مع اخلط و يبرك حى بيرد. 

۴ - قصب فيقالب مبلل ومر حى تجمد ‏ تقلب وتجمل وتقدم ( ص ٠) ٥۰‏ 
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ألماسية الكستردة بجوز المند 


كوب نردة مغلية ( صفحة 1۲۸( ملعدّة كبيرة من مهشور جوز اند 
٠‏ جرام جبلائين مذابا فى ملعقتين ماء كر مة وأنجليكا للتجميل 


لطر * 
١‏ - يضاف جوز ألمند للكستردة المعلية . 
؟ - يذاب الجيلائين ويضاف لاخليط ويقلب معه جيدا . 
م - تصب فى قالب مبلل ويترك ايتحمد ٠‏ تقاب وتجمل بالكرعة والإنجلكا 


المقارير : ألماسية اللهن الراقية 
1ه ۰ جر ام جيلانين | سكر للتحاية ( ملء ملعقة ) 


الطربةة : 
١س‏ تخفق الكرعة حتى تخلظ نوعا ثم بضاف إلبها اللين البارد وعل الط بالسكر 
ملحوظة 3 بمكن تلو ينها بألوان خفيفة كالوردى والفستق الفاغ : 
ألماسية اللبن الراقية بالقبوة 
المقارير والطريقم : كألماسبة اللبن الراقية السسابقة بإضافة ملعقة روح قبوة للبن بشرط 
ألا بريد مقدار خليط أل وا 2 2 الهبوة عن ١+‏ كوب) حيرف 
کف ألماسية اللبن الراقية السابقة . 
ألماسية الان الراقة بالشيكو لاتة 
المشارير و الطر يلم : 


كألماسية اللبن الراقية بإذابة ۽ - م ملاعق كيرة شيكولاتة فى مقدار الإن على | 


اوت 
نار هادئة » ويئرك الخليط حى يبرد تماما قبل إضافة الكرعة المخفوقة . تتمم 
وتقاب كألماسة الان ( صفحة 1¥ ). 
الالماسية العادية بعصير الفا كبة 
اة الان 
المفاربر : ملء ١‏ كوب سائل مكون من : ۴ ملاعق كيرة من عصير لمون وماء . 
كر كنة ال كل )سم رام لان: 


الطر بف : 
١‏ - يغسل الايمون ويحفف ثم يكحت قشرة بقطع سكر اللكنة . 
۳ — لبو ضع السكر وآلماء والجيلائين المفطم ف إناء وو عل نار هادئةمع الاقايب 
حى يذوب السكر والجلاتين . 
٣‏ - يضاف عصير الليمون للخليط جيدأ ثم بنرك حى يبرد قليلا « دافء , . 
؛ - يصن الخليط فى قالب مبلل جيدا باماء ويرك حتى يحمد . 
ه - تقلب ( کا فى ص فى .0ك ) فى صحن بلور و يكن تجمياها بالفستق المفرى . 
الماسة الرتها 
القارير ؟ ٠‏ كوب سائل مكون من : 
کوب عصير بر تقال وكوب ماء أو ٠‏ جرأم جيلاةين 
الطربيقة : 
١‏ - بخسل البرتقال ويحذف ثم بكحت قشرة بقطم السكر 
؟ - يقطم الجيلانين ووضع فى إناءمع الماء و السكرءو بوضع على نار هادثة مع التقليب 
<ىيذوب و يضاف عصير ال تقالو بقلب | لخليط و ررك حی يبرد بشسرط ألا جمد 
+ - يصق فى قالب مبال ورك حى بجمد . 
٤‏ - تقاب الاه ف ف بازرى وقد تجمل بالفستی المغرى 


الماسية الفراولة 


لار : 
ملء ١‏ كوب سائل مكون من ۰ جرام جيلاتين 
كوب عصير فراولا و + كوب ماء سكر سير فيش للنحلية ( ملءم-ملاعق ) 


أو ١!‏ كوب عصير فراولا وإ كوب ماء | قليل من اللون الآحر 


الطريق : 

١‏ - تخسل الفراولا عدة مرات ثم تقطف ويضا ف لما مقدارالكرعلىهيئة طبقات 
متبادلة مع الفراولا » وتعرك مدة ساعه . 

؟ - نوضع الفراولا والسكر فى قطعة نسيج وقعصر لاستخ راج العصيرثم يكيل . 

م - يقطع الجيلانين ويذاب فى مقدار الماء على نار هادئة م يضاف لعصير الفراولا 
ويقلب جيداً ويعاد تحلية الخايط ويلون إذا [حتاج الآمر . 

۽ - تصن الآلماسية وتصب فى قالب مبال وتترك حى تجمد ٠‏ 

ه - تقلب فى طبق بلور » و تجمل بوحدات الفراولا » ريمكن تجميل هذه الوحدات 
بوردات من الكرعة . 


الماسية المانجو 


القارير : 

هلء ۲ كوب سائل مكون من : سكر سنترفيش للتحلية ( ۲ : م ) ملاعق 
كن عسي مان وکټ ةناد أو ٠‏ جرام جيلانين 

+ كوب عصير مانجو ١+‏ كوب ماء 


الطرية:: 
١‏ - تغسل المانجو و تف وق الواحدة نصفينو تملا بالسكر» ثم يطوق النصفان 
على بعضما ثانا وةرك حوالى ساعة . يندع الجرء اللحمى بملعقة . 
۲ يدعك اللحم والسكر جيداً حى يذوب السكر تماما 
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۴ - يوضع الخليط فى شاشة ويستخرج العصير وبسكيل . 
۽ - تقطع الجيلانين وتذاب فى مقدار من الماء على نار هادئة » ثم تضاف لمصير 
المانجو ويعاد تحلية الآلماسية إذأ اخم اا ٠‏ تصق الآالماسية وقصب فى 
الب صلل وتر ج ي 
ه - تقاب فى طبق بلور وتقدم » وقد تجمل بالفستق المفرى . 
الماسية التفاح 
القاررر : ملء ؟ کوب سائل مكون من : ملعقة شاى عصير هون 
+ ملاعق كبيرة ماء عصير تفاح قليل من اللون الأحر 
5 جرام جيلاتين » سكر للتحلية 
الطربة: ٠‏ 
١‏ - يقطع الجيلاتين وننقع فى الماء ورك - ويفسل التفاح ويجفف وبوشر با موشرة 
ثم يوضع الفاح اللإشور فى شاشة وءصر جيدا لاستخراج العصير . 
۽ بذاب الجيلاتين على نار هادئة ثم يضاف لعصير التفاح وتحل بالسكر و يضاف 
إليه عصير الليمون وتلون خفيفا ٠‏ 
- تصن الآلماسية فى قالب ميال وترك حى تجمد» تقلب فى طبق بلور وتقدم . 
ملحوظة : هذه الآلماسية تعتير من أحن الاصناف اللاية المرضى . 
الماسية العنب الاسود 
القارير : 
ملء ۲ كوب سائل مكون من : 
+ كوب عصير عنب » 4 كوب ماء أو | ۲١‏ جرام جيلاتين» قليل من السكر للتحلية 
کوب عصير عنب » كرب ماء قلول من الاون الآحمر 
مط : 
١‏ - يعصر العنب ويصنى ويكيل » تقطع الجيلانين وتذاب فى مقدار الماء وتضاف 
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؟ - تحلى الالماسية على حسب الرغبة ويضاف إلا قليل مناللونالأحمر وقد يستغى 
عنه تبعاً للون العنب المستعمل . تصئ الآلماسية فى قالب مبلل بالماء وتترك 
؟ - تقاب فى صحن بلور وتجمل تحلقةمن وحدات العنبالمنزوعة.ذورهبا<تراس . 
المأسية العنب الا بيض 
كألماسية العنب السود إلا أن الما سية تلون خفيفاً باللون الأخضر وتجمل علقة 
من العنب النباتى أو العنب المنزوعة بذوره . 
الآلماسية بالفاكبة 
ألماسية الليمون بالعنب الاسود والموز 
المقارير : مقدار من ألماسية الليمون العادية ز صفحة +1١‏ ) »من ٠١ : ٠١‏ حبة من 
الطر بق تعمل كالماسية الليمون الشافة بالعنب والموز ( ص ٠٠١‏ ). 
الماسية الفراولا بالموز والفراولا 
ايارس ٠‏ مقدار من ألماسية القراو لا العادية ( ص 1+9)؛موزتان؛ وحداتمن الفراولا 
الطريفمٌ : تعمل كأ ماسية الليمون السابقة باستعمال ألماسية الفراولا ووحدات الفراولا 
وحلقات الموز . | 
الماسية العنب إلاسود بالكريز والموز 
|المفارير والطر ي :كألماسية الليمون بالعنب والموز باستعال الآتى : 


حلقات الموز . 


و - 
كألماسية الليمون بالعنب وا لمو ز باستعال ألماسية العنب الأبيض . 


فار سر : 
مةدارمن أ ماسية لمون بسيطة ) ص۱٦“‏ ( عاد ١‏ من ا موز و ٦1‏ فطع من الاناناس 
عدد لم دن الكرير أو العنب عدد . ن من الفراولا 


الطر به : 
١‏ - يتزع نوى اللكريز أو بذور العاب . 1 
۽ يقطع الموز حلقات والآنا.اس شرا غليظة نوعأ . وتغسل اافراولاوتقطف . 
ع - تخاط الفاكبة بعضسبا بيعش مع الآلماسية وتصب فى قالب مبلل وتثرك 
حى أحجمد . 
۽ - تقلب فى صحن بلور وتقدم . 


الاسة القراصيا 


قاري : 
+ كيلو فراصيا : ملء ۲ کوب ماء سكر لاتحلية « ملعقتان كير تان » 
مةه حار ضير اللدجون قليل من اللون الاحمر » جيلاتين 


الطر بق : 
١‏ - تغسل القراصيأ وتنقع فى مقدار الماء مدة ١١‏ ساعة . 
۲ - يضاف السكر وتوضع على نار هادئة حى تنضج وتنهرى ثم ترك حى تبرد ٠‏ 
+ - يمزع النوى وتصن »نخل لك ويضاف [لءا عصير الليمون وقليل من الاون 
الاحمر ويعاد اما . تكيل ويضاف اليلائين من ٠١‏ ل دإ جرام 
جيلانين لكل ٣‏ كوب قراصيا مصفاة على حسب غاتما . 
۽ - يذاب الجيلانين فى قليلمنالماء على نار هادئة وتضاف للا كبة المصفاة وتقلب 


عد 
ل - تقاب وتجمل باكر ممة الخفوفة ووحدات للقراصيا الناضجة 
للاسة الوشنة 
كألماسية القراصيا السابقة » باستعال ٠.‏ جرام جيلاتين لكل كوب وشنة مصفاه 
و زيادة مقدار 8 التلحية . 


الشار سر : 
كيلو قر الدين ملء كوب ماء للاقع . أقل قلیلا من ۲۰ جرام جيلانين 
سكر للتحلية ( ؟ - ملاعق ) ماعقة زييب بناتى وملعقة صنوبر 


ارهد : 
١‏ - يقطع قر الدين وينقع فى مقدار الماء مدة إساعة على الاقل ثم يصق بمنخل 
سلاك و يكيل ويسكمل بالماء لمقدار ١+‏ كوب . 
؟ - يقطع الجيلاتين ويضاف السكر ومقدار + كوب من الماء وتوضمعل نار هادئة 
حى يذوب الميع ٠‏ يضاف الخليط لقمر الدين ويعاد تحليته إذا احتاج الامر . 
۽ - ضخلط الزبيب والصنور يألماسية قر الدين وتقلب آنا فآنا حى تبدأ فى التجمد 
۽ - تصب فى قالب مبلل حى تجمد ٠‏ 
ه - تقلب فى صحن بلور وتجمل بالاوز أو البندق المفرى ٠‏ 
قا لب الجلاتينا الدجاج 
مثل ا لاسية الشافة بالدجاج ( جلاتينا بالد جاج صفحة 10۲ ) باستمال مقدارمن 
الا ما سه العادية بالمرق الاتية : 
الالماسية العادية بالمرق ( جلاتينا ) 


ا#مارءر : 
۲ کوب مرق » ۰ جرام جيلاتين » ملح وفلفل أبيض ء 


= 


الطريقئ : 
١‏ - يقطم الجيلاتين وبذاب فى مقدار من المرق على نار هادئة وتتبل بالملح واافلفل 
؟ - تصن وتترك حى ترد بشرط ألا تحمد وتستعمل بدلا من الالماسية الشافة . 
قالب الجلاتينا باللحم 
مثل قالب جلاتينا الدجاج » باستعال اللحم التار الناضج المقطع مكعبات بدلا من 
لحم الدجاج ( ص ٠۲‏ ) واستعبال الالماسية العادية بالمرق (ص11) ٠‏ 


Creams 4f الكر:‎ 


يطلن هذا الا سم على أن نواع الحلوى المستعمل فما الكر ية اللبانى » وبحب أن قكون 
07 طازجة عل من أ امن 0 الكرعة ثلاثة أقسام . 
- ابر مراع م دن الكرء: فيط : وتعمل من الكرءة الخفوقة المحلاة 


بالسكر والمضاف إا الفا كبة المطلوبة والجيلاتين . 
انها - ولكر ب انف كر : ويعمل من الفا كبة المصفاة والكرعة والجبلانين . 
بافا-الا رمم بالكسررة : وتعمل من الكتردة والكرمة والجلاتين . 
أو لا الا'نواع اللكونة من الحكرعة 
وهى من الا نواع الدسمة جدا > وقلما تستعمل كحلوى عفردها » وغالاً تستعمل 


متباهلة من الكر يمةوالالماسية الشافة أو بتفظية لالب بطبقة من الا ماسية قبل وضع السك ربمة. 


كرمة الفانليا Vanilla Cream‏ 
القارير * 
+ كل وكريمة أفل من ٠.‏ جرام جيلانين تذاب فىم 
ي ملعقة شاى فانيليا » سكر للتحلية ملاعق ماء كبيرة 


- = 


الطريقز : 
)١(‏ تخفق الكرعة حى بغلظ قوامبا ؛ ويتبع فى ذلك الاتى : 
١‏ - يستعمل أوان نظيفة جافة باردة . تعرد السكريمة قبل خفتها . 
٣‏ - تستعمل الشوكة لاخفق إذا كان المقدار بسيطأ وإلا استعمل المضرب . 
۳ - يضرب بقوة فى المدأً وكلما غلظت الكر عة أبطىء فى الضرب خوفا 
من تجمدها . 
(ب) نذاب الجيلانين فى الماء ويضاف السكر يمة الخفوقة ببطء مع التقليب المسنمر . 
(<) يضاف السكر ومواد النكبة (لآن إضافة هذه المواد الكرعة قبل خفةم! 
تفككرا ) ويقلب الخليط حى يبدأ فى التجمد . 
(د) يصب الخليط فى قالب سبلل بالماء البارد وتثرك ليجمد ثم يقابك فى الالماسية . 
ملحوظة : يمكن تلوين السكر عة بقايل من اون الوددى أو الفستق الفاح . 


كر ممة الفانيليا بالمكسرات 


المقشارير : 
مقدار من کر عة الفا لما ) صفحة 1۷ ) ۵٠‏ جرام فاق مهشور مفرى غ لطا 


الاريك : 
تل کک اا وان ا ا انرون شه افا لمان اا 
وتقرك حى جمد وتقاب وتقدم 


كر مة الفانيليا بالفوا 5ه المسكرة 
المقارير * 


٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة لارنج وكريز مسكر مفرى أو مقطع شرا رفيعة » أو .ه 
جرام زتجبيل مسكر مقطع شرائح رفيعة » مقدار من كرعة الفانيلوا ( ص 10 ) . 


و س 
الطر بف : 

١‏ - تعمل ككرمة الفانيليا السابقة بإضافة اافاحكبة الكر ٤ة‏ وتقليها حتى بدأ 

فى التجمد . 
۲ - تصب ف فالب ملل وتترك حى تجمد . تقلب وتقدم 
كر مة الفانيلءا بالفوا كه الطاز جة 
الكرعة بالاناناس 

المقارير : 

مقدار من كرعة الفانيليا (صفحة1۷٠)‏ | ملء ٣-۲‏ ملاع أناناسمقطعمكعرات ص غير ر 


الطر يكم : 
١‏ - بحر الآناناس قليلاو يقطع مكعبات صغير ةو يجفف, ثم يضاف الكرعة الها ننأيا. 
؟ - بقاب الخليط و يصبفةالب ملل بالماء وربركحىتجمد ٤‏ بقلب و يجملباأسدق ٠‏ 
الكرعه الفراولا 
المقارير : 
مقدار من كر بمة الفا نيليا 0 صفدة د ) - PE‏ فراولا 
الطر ية 3 
تدأ فى التجمد . 
؟ - تصب فى قالب مبلل وتترك حى تجمد . 
۳ — تقاب و«جمل بوحدات الفراولا وبوردات من الكرعة الخفوةة . 
كريمةالقبوة 
المقارير * كقادير كرعة الفائيليا ص۷٦٠‏ ) بزيادة مقدار ملعقة حلو أو ملعةة كبيرة من ۰ 
روح القيوة . 
الطريك : تعمل ككر مة الغا تيليا السابقة وتصبفقالب نخارآوصيی أو ألنيوم ؛ و نى 


0 ¬ 


عن استعال القوالب الصفيح . :ترك حى جمد ثم تقاب . وتجمل بقايل هن 


اللوز المفرى : 
كرعة إلمّووة اللوز 
المقادير : مقدارەن كرعة الذهوة السافة “f‏ ملاعق م حة لوز ٤ص‏ مفرى غلؤا ٠.‏ 
الم بةء : تعمل ككرءة الفانيايا بإضافة الاوز احص . 
قالب الكر مة بالالماسة 
بلي رر : مقدار من كر عة الفانيليا (صر1۷) عقدار من الالماسية الشافة ( صر 164) 
الطربقة : 

١‏ - يبلل قالب بالماء البارد و#صب فيه الا لماسيه مع الاحتفاظ ربع المقدار لاتجميل 

؟ - بوضم القالب على الثاج وعرك بطء لتغطيه قاعه وجوانبه يطبقه س الآلماسيه . 
وبترك حتى يجمد تماماً ٠.‏ 

٣‏ - يصب خابط الكر مة ( عندما ببدأ فى التجمد) فى القالب ا)بطن بالا ماسبة 
ويترك فى الثاج أو فى ثلاجة حى بجمد تماما . يقلب فى صحن بلور کا فى 
الآلماسية ( صفحة ١د‏ ) . 

+ - يفرى باق مقدار الالماسية فرياً غليظاً و مل به ااب . 

الكرعة بطمقات الالماسية 
القارر : سكل إ كيلو من كر بمة الفانيليا( صفحة ۷ ) ملونة بالاون الوردى أوالفستق 
الفاتح ۾ مقدار الماسية شافه ( ع فح ٤۸‏ ) . 
الأر يقر ٠‏ 

١‏ - يبأل قالب بالماء البارد وتصب به الطبقه من الالماسيه لا تفاع ٣ے‏ وتترك حی 

تجمد . يدب فوق الطيقه الحجمدة مقدار ملعقتين من الالماسيه الشافه الباردة 


= ۹۷۱ ب 


؟ - يوضع ممدار من الالماس.ة إلغافة لارتفاع ۲ سم ويترك حتى إجمد . 

۴ - رصب مقدار ۽ ملاعق من الألاسية الشافة ويصب فوقها «قدار من كر عة 
الا لارتفاع ٣‏ سم ويترك إلقااب <تى «جمد . 7 

ع - يقاب القالب فى صحن بلور ويجمل بالآلماسة الشافة المفرية غليظاً . 


ثا نيا الكر عه الفا كبة 


القرام الرساأسى : 

وت فا کړة مصفاة أقل من ۲۰ جرام جملاتين «ذاية قم 
کوب کر مه لبان ملاءق كيرة مأء 

الطريقمٌ : 

١‏ - تصق الفا کہة بدون طہ یکا فى الفراولا » أو تطبى مع قايل من الماء لم تصؤي 
کا فى المشمش والوخ : تخفق الكرعة حتى بغاظ قواءها نوعا وتضاف إاما 
الفاكبة المصفأة ٠‏ 

۲ — حل بالسكر اناعم على حسب الرغية ' 
ببدأ فى التجمد (وقد تختمر ذلك بوضع ملمقة ها قليل ءن الخلرط فرق اناج ) . 

ع لصب فى قالب ميال الماء امارد وتترك حی "حول )ع تاب کا ق الالماس.ة 
(صفحة .56). ه - تجمل على حسب نوعبا ٠.‏ 

ملحوظة قد يراد مقدار الفاكبة المصفاة على المقدار الأسامى وبذا تقلكية الكرعة 

وبحب ملاحظة حفظ نسبة السائل لكمة الجيلاتين المقررة . 
القاررر : 

كرب فراولا مصفاة ۰ جرأم جيلاتين مذاءة فى م ملاعق ماء 

> ب كريمة لبافى » سكر اتحلية كيرة 


- ۷۲ 


الطريقةٌ : 
١‏ - تغسل الفراولا ) وکیلو ) وتقطاف ويجذفف للا ثم صو ؟صفاة ضيوة الثقوب 
؟ ‏ تخفق الكر مة حتى تغاظ نوعاً وتم فى اللكرعة بالفاكبة ( صفحة ۷١‏ ) 
+ - تقلب كا ف الالماسية وتجمل بوحدات الفراولا والكرءة الخةوقة . 


الكريمة بالمشمش 
المغارسر 1 


كوب كرة » سكر لاتحلية 


۰ جرام جيلا:ين مذاءة فم ملاعق ماه كبيرة 


ا مشەش مسلؤق مصق 
+ مامقة شاى عصير مون 
١‏ - يمل المشمش وينزع النوى م يطبى مع قليل من الماء حى ينهرى ٠‏ 
؟ - يصق منخل شءر أو مصفاة ضيقّة الثقوب ويكيل ويضاف إليه عصير الليدون 
٣‏ - تتم بطريقة الكرعة بالفاكبة ( صفحة ۷١‏ ) تصب فى قالب مبلل وتنرك 
۽ - تقلب وتحمل بأنصاف المشمش وبردات من الكرمة الخفوقة والفستق المفرى 


الكربة با خوخ 
كالكريمة بالمشمش » باستعال الخوخ بدلا من المشمش . 
تاليا الكربعمة الكستردة 
ويدخل نحت هذا القسم كثير من أنواع الكريمة » مثل الكستردة بالشيكولاتة أو 


القبوة أو الكربمات بالفاكبة الى بصعب تصفيتها » كالكر,. والآاناناسوالموز وااتين 
والزنجصبيل المسكر . 


س ۳ — 
كرممة بالكسيردة بالفان.أيا 
اللقارير : 
کوب كستردة مغلية (ص 18 ) أقل من . ؟جرام جيلاتين مذابة فی۳ ملاعق 
كرب كرعة أو | كبيرة من الماء 
١+‏ كوب كستردة مغلية و كوب كريمة | سكر للتحلية » قليل من الفائيليا 
الأريقة : 
١‏ - تعمل كسترة مغلية ( ينظر باب الكستردة صفحة 1۳۸ ) . 
؟ - تترك الكستردة لتبرد ماما ثم يضاف ايها الكرمة الخفوقة نوع . 
ع تحل بالسكر ‏ نذاب الجيلاتين فى كية الماء البارد ويضاف للخليط مع التقليب . 
؛ - بقلب الخليط على الثلج أو الماء البارد حى يبدأ فى التجمد . 
ه - يصب ف قالب مبلل بالماء البارد ويرك حى يحمد . 
5 - تقلب) فى الآلماسية ( صفحة .10) وتجمل على حسب الصنف . 
القارير : 
١+‏ كوب كاتردة مغلية ( ص 1۳۸ ) أقل قليلا من .+ جرام جيلاتين مذابة فى 
+ كوب كرية ؟ ملاعق ماء كبيرة 
سكر النحلية ملمقة روح قبوة كيرة 
الطريقة * 
١‏ - يضاف روح القبوة للكستردة . تعمل بطريقة كريمة الكستردة بالفانيليا السابقة . 
؟ - تصب فى قالب من الفخار أو الا لمنيوم وتثرك حى تعمد . 
+« تقلب وتحمل بوردات من الكر عة الخفوقة . 


. يضة كاملة‎ ١ لعمل اللكستردة بؤخذ لكل ۲ كوب لبن من ه ل‎ )٠( 


) "4ج س طے.‎ ١ 


كرعة الكستردة باكيكولانة 


المقارير : 
کوب كستردة «خلية ( ص ٩۳۸‏ ) سكر ناعم للتحلية 
١‏ كرب كرعة أقلمن .م جرامجيلاتيزمذابة فى ٣ملاعق‏ 
٠‏ جرام شيكولانة ع ملعقة شاى فانايا | ماء كبيرة 

اللہ به : 


)۹۳۸ نذاب الشيكولانة فى الابن ااستعمل لعمل الكستردة ااغلية کا فى ( صر‎ -١ 
وإضاف !اجا الفا نايا وتترك لتبرد : ممما فى كر بمة ة الكستردة بالقانيليا‎ 
٠ ) ۷۲ صفحة‎ ( 
. ؟ - تصب ف قالب صمی أو ابرم وتر حى تجمد‎ 
. م - تقاب وتجمل بوردات من اللكربمة المخفوقة‎ 
كرمة الكستردة بالاناناس‎ 
: القارير‎ 
كو ب كدتردة مغاية» لح كوب كريمة أو | أقل قليلا من ۲۰ جرام جيلاتين مذام فى‎ ١+ 
كوب كدتردة مغلية » کوب كريمة» م ملاعق ماء كبيرة‎ 
سكر للتحلية ۲ ملعقة كبيرة من أناناس مقطم‎ 
: لار‎ 
يقطع الأناناس ويجفف ويضاف للكستردة ويتمم بطريقة الكرعة بالكستردة‎ 
. ) ۷۲ (صفحة‎ 
مثل كرعة الكستردة بالآناناس السابقة باستعال الكرير المتزوع النوى بدلا‎ 
, من الأناناس‎ 


, يضة كام‎ ١ ممل الكستردة يوْحْدْ لكل ۲ کوب لبن من ه س‎ )١( 


هراك - 
كرعة الكستردة بالفراولا 
مثل كرمة السكستردة بالاناناس ( ص ۷١‏ ) باستعال وحدات الفراولا الصلبة 
كريمة الكستردة بالزنجبيل 
تعمل کا فى كربة الكستردة بالأناناس ( ص ۷4 ) باستعال .ه جرام زنجبيل 
مسكر مقطع شرائح رفيعة بدلا من الأناناس . 
قال الشارلوت روس Charlotte Russ‏ 
المفارير : ف ١6‏ من بسكوت السافوى الاص(© » إ مقدار من ألماسية الليمون 
الشافة ( صفحة م54). 
امشو : ١‏ مقدار من كريمة الفانيايا ( صفحة 1۷ )ء أو كرعة الفانيليا بال ناناس 
( صفحة 14 ) أو : 
؟-مقدار من الكرعة بالفراولا ( صفحة 4 ) » أو الكرعة بالمشمش 
(صفحة ۷۲ ) ٤‏ أو : 
۳ -مقدار من ااحكرية الكستردة بالفائيايا ( صفحة ٩۷۳‏ ) أو كرعة 
الكستردة بالا ناماس ١(‏ صفحة 64 : 
لهل : قليل من ألماسية الليمون المفرية غليظاء قليل من الفستتق . 
الأريقم : 
١‏ - توضع طقة من ألماسية الليمون فى قالب شارلوت ( قالب سادة مستددر قطره 
۴ سم وأرتفاعه ۸ سم ) لارتفاع حو الى ١‏ سم ثم نترك حتى تجمد . 
۲ - تجمل الطبقة بأنصاف التق المقشور تجميلا بسيطا » وذلك بغمسبا أولا 
بالالماسية الائلة الباردة » ويترك الفستق يثوت . 


() بشترى بكرت ااسافوى من محل ١‏ لوی الشبيرة » أو وت مل بكرت الافري ( ص ٥۷٤‏ ) ,م 


شاد - 

» - توضع فوق الفسدّق طبقة من الا لماسبة الشافة ماثلة فى الارتفاع للطرقة الأولى 
وبترك حى تجمد . بساوى طرفا كل بسكو تة حى تساوى ارتقاعالقالب هاما . 

۽ برص الدسكوتة جنبا جنب داخل جدران القالب » وذلك بيبل أحد طرف كل 
.بسكوت ف الا لما سيه السائلة الباردة » ويلاحظ ترك فضاء بين الهسكوت وبعضه 

ه - يملا فراغ القالب بالحشو الختار وبشرط أن يكون غليظا نوعاً للا برب 
من بين الهسكوت يوضع القالب ف الثلاجة أو فى مكان بارد و.حوله الثلج 
حى جمد . 

د - يوضع القالب فى ماء ساخن نوعا مساو لارتفاع طبقة الالماسية لسبل قلبه ء 

۷ - بقلب فى طبق فضى أو بلور ويجمل بالالماسية المفرية غليظا . 


المثلجات من الأصناف المرغوب تناو لها فى فصل الصيف 
وسن صنعبا بالمتزل للنثئبيت من نقاوة مقادرها وصلاحيتها 
للا کل ء لأا كثيراً ماتسهب انتشار الام اض إذالويعتنتماما 
بنظافة جميع الآنية المستعملة » أو كانت المقادر ملوثة مبملة 


غير طازجة . 


وعمل المثلجات لا يكلف ربة الممزل إلا وقتاً قصير وأمناً زهيدآً للحصول على نو عمن 
الجولانى لذذ الطعم ذى قيمة غذائية مفيدة ‏ وكل ما بحتاج إليه هو : 


. وجود آل التثليج‎ - ١ 

؟ - معرفة بعض ما يحب مراعاته عند عمل أى نوع من أنواعالمرطيات . 
ألة اتغليج 

وها نورعان : 


( أولا ) الطراز القديم ‏ وهو شائع الاستعال وين -كون من سطح خشى له أب 
بأسفله ويستعمل لحفظ الثلج ويو جد بداخله وعاء من المعدن يوضع بهالخليط المراد تثليجه 
وتدار هذه الالة باليد ويختلف نها على حسب حجمبا . 


تحررمزها والعنَايمٌ ببا: 
١‏ - تنقع جميع أجزائم | فى الماء حوالى ١١‏ ساعة قبل الاستعال لازلة جميع بقابا 


املح و الي نأل . 


+ - يحذف إناء الخليط وغطاؤه تعفيفاً جيدآً . تعد الالة للاستعال . 

٣‏ - يوضع الخليط المعد فى الإناء الداخل وحم غطاؤه. 

؛ - يملا الفراغ بالثلج والمح ( الثلثين من الثلج والثلث من الملح ) . 

(ثانياً) النوع الحديث - ويسمى فا كيوم » وهو عبارة عن إناءين أحدهما دال الاخر 
ويليها فراغ لوضع الثلج والملح - وله غطاءان کان أحدهما علوى يغطى الإناء الداخل 
ألذى يحتوى على الخليط والاخر سقلى يغطى الإناء الخارجى ومنه يملا الفراغ المد اوضع 


النلج والملح. 


۹۷۸ س 


وهذه الآلة لا تدار اليد بن يكت بوضع السائل المراد تثليجه فى الإناء الداخلى ورك 
مدة حى بحمد مع قلب الال لأعلى ولأسفل آنا فأناحتى يتم جمد الخليط . 


امنا ميا : 
تفسل جيدآً مع الاعتناء التام بنظافة الإناء المد للخليط . تحفف جيدآ وتستعمل . 
القوالبف 
وتوجد فوالب خاصة ستعمل لتشكيل أنواع المناجات الراقية » وتعرف حيئذ 
بالبودت المثلج أو الكاتا . 
ري راا : 
١‏ - يلج الخليط فى الآلة إلى ثلى المرحلة . يفل القالب ويحفف جيدا . 
؟ ‏ علا بالخايط المخلج السابق مع كوه جيداً حى يتشكل القالب . 
٣‏ يغطى القالب بخطائه الحم ْم دهن <وله بالشمع السائل زيادة ف إحكامه 
منعاً من تسرب الملحأو ماء الثلح إلى ا لخليط.. يلف القالببورقزيادةف الاحتراس 
5 - يوضع فى سطل وحوله الماح والأاج ( بلسبة ١‏ :م ) من جميع جباته . 
م6 — ترك هكذا مدة لا تقل عن ساعتين مع تغطية اا-طل بقطعة من الخش 5 
طريام قات الى ىك القالب : : 
١‏ -برفع القالب مر. اثلج ٠‏ ينزع الوق وبكشط الشمع . ثم بسح القالب جيداً 
-بەرور القالب ف الاه اللارد ويجفف يفتح القالب با حراس ويقابالمثلجى صحن 
١‏ - نظافة جميع الآوانى المستعملة بدلا پا لاء المغلى والصابون 8 
۴ - يكسر الثلج قطما دقيقة ويضاف إليه الماح باسبة من الثلج » ج من المح . 
٣‏ تراد العحلية قليلا على التحلية الممتادة »مع ملاحظة تنب الزيادة الكبيرة لآن 
كثرة السكر تعوق تجمد الجيلاق وقلة تحجره . 


۽ - بلاحظ ملء الآلة إلى ثلثبا فقط » لآن السائل رر داد حجمه عند التجمف . 
000 امعد فى الالة بعد ام تبريده لان وضعه ساخناً يستنفذ الكثير من 
کک إضاقتها بعد تحمد لزم قليلا حى لآ :رسب ف القاع . 
1 0 الإناء امحتوی عل الخليط مسحاً جبداً قبل فتحه منعاً مندخول 
الام للخليط . تفتح الآلة 1 نافآ نا وتكحت الجوانب ويقلب الجيلاق 
علعقة خشب . 
۷ -إذا أريد عمل قوالب من الخليط أخذ المقدار المطلوب » وهو ف منتصف 
مرحلة التثليج . 
۸ - يحب ترك الجيلاتى فالالة مدة + ساعة بعد تيحمده تماماً 0 وذلك لتحسين طعمه 
ثم يقدم فى الاطباق أو الكؤوس المعدة لذلك . 
تنقسم ثلاثة أقسام رئيسية : 
١-المثاجات‏ المائية وتعرف بالجرانيطة . 
-٣‏ د بالكريمة مثل الفراولا بالكريمة والمشمش بالكريمة الخ . 
-٣‏ د بالكستردة مثل جيلاتى المانيليا والفا كبة والمكسرات الخ . 
أولا تََ الجرانيطة 
وتصنع عادة من الفاكبة المصفاة أوعصيرها ثم حل وسن تحليتها بالشراب الكرى 
بدلا من السكر » وهذا النوع مرطب الجسم » ومستحب على الكثيرمن ال نواع الأخرى . 
الشراب السكرى 
القارير : لكل + كيلو سكر اتر ماء وعصير لمو نة . 
شريو , يذاب المكر فى الاء ويضاف إليه عصير وقشر الليسون المقطع رفيماً . وبئرك 
لبغلى مدة ٠١‏ دقائق مع ملاحظة ر عالزبد يصن ويثرلك. ليبرد تاما قبل استعماله التحلية 


ا 


عمل الجر أنيطة 
١‏ مخاط جميع المقادر بعضما ببعض على <سب الصنف . 
؟ - تحل بالسكر أو بالشراب السكرى السابق » مع ملاحظة زيادة التحلية قليلا لآن 

عملية التثليج تقال من التحلية . 
+ - توضع فى آلة التثليج المعدة . 
؛ - تغرف أو تشكل وتوضع فى أكواب أو أطباق معدة . 
جرانيطة الليمون ( رقم ١‏ ) 
المفارير : لعر ماء لم كيلو سكر مكنة للت<ليه » م كوب عصير لمون . 


الطريقم : 
١‏ - بدعك سكر الما كنة فى قشر الليمون لا ستخراج النكبة . 
؟ - نذاب السكر فى مقدار الماء عن نار هادئة ثم يغلى مدة + ساعة مع ملاحظة برع 
الزبد (الرم) . 
٣‏ - يرفع فوق النار ويرك حى يبرد . 
۽ - برفع من فوق النار ويرك حى يبرد . 
ه- يوضع فى آ لة التثليج المعده ودار حى يحمد ( ينظر صفحة ۷۷) ٠‏ 
5 - تقدم فى كؤوس أو أكواب . 
جرانيطة الليمون ( رقم ۲ ) 
المقارير : كالسابقة باضافة بباض ع سضات ٠‏ 
الطريفة : ١‏ كالسابقة ويضاف بياض البيض الخفوق جامدآ للخليط بعد تصفيتة . 
؟ - يوضم فى آلة التثليج ويتمم كالسابق ( ينظر صفحة ۷۷ ) ٠‏ 
جرانيطة الليمون باليرتقال 
المقارير : 
هر ؟ كوب ماء ٤‏ ملاعق كبيرة من عصير لون 
+ كوب عصير برتقال أو شراب برتقال | سكر ماكنة للتحلية ( ج كيلو ) 


- ۹A = 


اطغ 

. دعك السكر فى قشر الليمون والرتقال‎ - ١ 

؟ - نتمم کا فى جرانيطة الليمون رقم »١‏ 
را 


المقار ير * 
(دقم )١‏ (رقم۲) 
سراب المرئقال ع#م الرتقال 
۴ كوب ماء ؟ کوب ماه » ۲ کوب عصير رتقال 
ج كوب شراب برتقال ملعقة كبيرة من عصير أهون 


۲ ماعقة كبيرة عصير مون سكر للتحلية ( كيلو ) . 


اطريقة ٠‏ 
-١‏ مخلط مقادير جرانيطة شراب الرتةال بعضبا بعض وتصنى وتوضع فى ألة 
التثليج وتدار حى كمد . 
؟ - أمافى الجرانطة باستعال عصير #ر تقال فيعمل شراب من السكر والماء وقشر 
الليمون وبغلى مدة + ساعة مع رع الزبد ثم يترك حى يبرد . ويضاف إليه 
عصير الب تقال والليمون ويصئى ويوضع فى آله التثليج وتدار حى جمد . 


جرا تدطة لاجو 
طفارس : 
( رقم 4 (دقم۲) 
+ كوب ماء ەر كوب ماء . 
کوب عصير مانو ەر کوب عصير مانو 
سكر سنترفيش للتحاية ( كيلو ) سكر سنرفيش للتحلية ( حوالى + كيلو ) 
ملدمّة <او عصير لمون ملعقة كبيرة من عصير عون 


قليل من اللون الأصفر قليل من اللون الأضفر 


القارير : 
١‏ - تغسل المانجو وتجفف وتشق الواحدة نصفين وتملاً بالسكر وتقفل ثاناً وتترك 
حوالى ساعة . ينزع الجزء اللحمى باستعال ملمقة . 
۽ - بدعك اللحم والكر جيدآ حر يذوب الكر تماما ثم يصن الخابط بمنخل أو 
شاشة ويكيل ٠‏ م يضاف مقدار الماء وعصير الايمون وقليل من اللون الآاصفر 
ويقاب الخليط. ويوضع فى آ لة التثليج حى يجمد ( ينظر صفحة 1۷۷ ) ٠‏ 
جرأنيطة المش.مش 
ا فار ١‏ ” کوب من مشمش مصئ + ؟ کوب شراب سكرى ( صفحة 1۷٩‏ )» ملعقة 
كبيرة من عصير لون ٠‏ 
الطر يم : تخلط المقادر يعضبا بمعهر ونو ع AE‏ لخليج وتنم کا ف ) VY‏ ( 
جرانيطة شر الدين 
بيار :+ كيلر من قر الدين ؛ ملء ۲ كوب ماءمغلى»” كوب شراب سکری(ص1۷۹) 
3 ملاعو كبيرة مسطحة زبيب بنانى ( بنقع فى ماء بارد) 5 
الل يقر 
إ٩‏ - ينقع و ألدين 2 الاء المغلى مدة ل سا عة م وصفى يەل سور ورك ی برد 
؟ - يكيل ويکل بالشراب السكرى حتى يصير القدار ار ( ۽ أكراب ) 
- بوضع فى آلة التتليج وتدار حتى يقرب من التجمد . ثم تفتح الآلة باحتراس 
ويضاف إلا الزييب المنقوع امجذف ويقلب جيدآ مع الخليط . تقفل الآلة 
وم التشلبج ٠‏ 


صقار : + كيلو فراولا ٤‏ ملء ۲ کوب ماء» عصير لهوتتين + كيلو سكر تئر فيش 


لري : 
١‏ - تغسل الفراولا جيدأ وتقطف » ويضاف إليبا السكر وتترك مدة + ساعة . 
؟ - تصن من منخل شعر ويضاف إلا الماء وعصير الليمون وقليل من‌اللون الأحر 
إذا أريد . توضع فى آل التثلبج وتدار باليد حى تجمد . 
ثانا المتلجات بالك ر بمة 
يختاف تكوين خليط هذا النوع على حسب الصنف ولا نوعان أساسيان . 
)١(‏ المثلجات بالكريمة . (ب) المتاجات بالكربمة والفا كبة . 
(1) الثلجات بالكريمة 
ا مقار ير والطر بق ,كا فى عمل قوالب الكريمة » غير أنه يستغنى عن الجيلاقين فى التجميد 
ا الثاج يوم مقام الجلانين: وتعمل أصناف قوالباللكريمةالمذ كورةمن(صفحة111) 
إلى صفحة )۷٥(‏ مثلجات » وهناك أصناف أخرى منها : 
معدار رقم ١‏ 
كيلو كريمة 
ل كلو سكر 


مقدار رقم ۲ مقدار رقم ۳ 
كيلو كريمة كيلو كريمة 
+ كيلو سكر ا 


+ ملءقة شاى فانيليا + ملعقة شاى فايلا + ماعقة شاى فانيلا 
ه بيضات ه رضات ه بدضات 
+ کیلو فراولا تمهوكة ٠‏ جرأم بندق مفرى 


أو فستق مفرى 


الاريك : 
١‏ - فق مح (صفار) اض ثم يضاى إليه السكر ويستمر فى الحفق إلى أن يصير 
المزيج ناعاً خفيفاً » تضاف الكريمة لاخليط ورفع الإناء على حام مال مدة 
دد.قة م التقلرب المستمر 3 
۲ - يبرد الخليط تماما وتضاف إليه بقية المقادر وتةاب جدداً وقد يكون بالارن 
الفستق فى حالة استعال الفستن . يوضع فى آ لة التثليج وقدار حى يجمد الخليط 


= 4 سل 


۴ - بغرف فى طباق 'وكؤوس زجاجية أو يجمل السطم على حسب الرغبة إما 
الد أن الفخدق لمر 
(ب] المثلجات باللكريمة والفا كبة 
تعمل أصناف قوالب الكريمة بالفا كبة المصفاة المذكورة من صفحة )1۷۲-۹۷١(‏ 
ويستغى عن استعال الجيلانين . وهاك اناف أخرى منبأ : 
جلاى الفر او لا ( رقم ۱( 
المقارير : 
١‏ كيلو فراولا » قليل من اللون الأحر ٠ ١‏ جرام كريمة مخفوفة 
الأرية : 
١‏ - تمل الف رأولا و تقطف وتصئ بمنخل شعر . 
؟ - تضاف المقاد.ر بعضها لبعض عدا الكربمة ويترك الخليط. على الثلج بر د تماما 
۴ تضاف الكر بمة لاخليط. 8 يكلب شم وضع فآ لة التثليج المعدة ویدار حى جمد 
بنظر ( صفحة ۷( 
جيلانى الفرلولا (رقم؟) 
المقارير : 
كيلو كريمة أو علبة لين نللة تن + كيو | ٠‏ كيلو سكر سنترفيش 
الطربقة * 
١‏ - تغسل الفراولا جيدأ وتقطف ( ل كيلو ) ثم يضاف إليها السكر السنتر فيش 
وتترك مدة ‏ ل ساعة . وآصئ من منخل شعر 
؟ - تخفق الكريمة حى نغاظ نوعا ثم تضاف إلى عصير الفراولا أو يضاف العصير 
إلى اللرن الذسلة فى حالة استعاله . توضع فى آلة التثليج وندار حى يقرب 
الجيلانى من التجمد . 


~۰ = 


+ - تفتح الآلة باحتراس وتضاف وحدات الفراولا وتقلب جيداً مع الخليط ثم 
تفل الآلة ٠‏ يتمم التثليج وبغرف ال ميلان فى أطباق أ وكؤوس . 

ملحوظة : تضاعف المقادر المذكورة بعاليه إذا أريد عمل لثر من الجيلاتى . 

اكا _ المثلجات بالكستردة 

ولا نوعان أساسيان . 

١‏ - المثلجات بالكستردة فقط مضافا إليها الروائح كالفانيليا الخ أوالفوا كهالمسكرة 
أو عصير الفا كبة أو الفا كبة مصفاة أو مكسرات ال . 

۲ — ااثلبجيات بالكستردة والدكربمة - و وع راق 2 وقد إضاف إلا اروا 


والفوا كه المكسرة المقطعة والمكسرات . 


المفارير والطريفه : 
مقاديرها وطريقة بجبيزها كا فى الكريمة بالكستردة من ( صفحة ۷٣‏ إلى صفحة 
٥‏ ) و ستغی عن الخیلاتین باستعمال الثلج وهناك أصئاف عدة منها : 
جملالى الفا نيليا بالكستردة الاقتصادية 


المهارس : 
+ كلو لبن مر؟ ملعقة كبيرة سكر 
+ ملاع كبيرة مطح ة كورن فور | بيضة كبيرة » فانيلا 


الطريق : 
١‏ - يمرج الكورن فلور جبدا بملعقتين كير نين من اللبن‌البارد . 
۲ - يغلى باق المقدار ويصب فوق الكورن فلور الممزوج مع التقليب الستمر . 
۳ - يعاد الخليط. للإناء : ويرفم على نار هادثة ويترك يغْلى مدة ٠‏ دقائق مم التقليب 
؛ - بحل بالسكر ويرفع من فوق النار ويترك حى برد . 
ه - مخفق البيض و يضاف للخليط » كذا الفانيليا » و بقلب جيدا . 


1¬ 


٠ يقدم فى أطباق أ وكؤوض خاصة وقد يرش الوجه باللوز أو الجوز المفرى‎ - ١ 
ملحوظة : يمكن الاستغناء عن ااسكورن فلور وعمل كسيردة مغلية بالبضر (صم»0)‎ 


جلانى الكسردة بالنشاء 
المقارير : 
كيلو لبن ٤‏ ملاعق كبيرة مسطحة نشاء | ملءقة شاى فایلا 


ملء ه ملاعق كبيرة سكر دة كبيرة أو ملعقة حلو دوح القبوة 
الطريقة : 
١‏ - بمرج النشاء بقليل من ألابن البارد . 
؟ - يغل اللبن ويحل ثم يضاف شا مم ااتقايب الجيد » ويطبخ الا على النار . 
ويرفع ثم رد امريج قاملا ويؤحد مه <والى الربع ويضاف إلى اة 
الخفوقة جيدآ » ثم بطخ على حام مانى حى يزول طعمالبيض الثىء ( كستردة ) 
+ - قصنى الكستردة على باق خليط اللبن مع إضافة الفانيليا أو روح القبوة ويقاب 
الجبع ويرد هام ثم بوضع فى آ لة التثايج المعده ويتمم . 
۽ - يوضع فى أ كواب زجاجية و يحمل بالفستق . 


المقارير : جيلانى الموز 
عدد من الموز ملعقتأن كير تان سكر | بيضتان 
ملعقة شای عصير عون را ابن أ ذرة ملح 


الطريةة : 
١‏ - يقشر الموز» ويبكحت ؛ وبدعك جبداً أو عرد هن ماخل ضاف . [ليه 
؟ - تعمل كسيرهة مخلية من الابن والسكر والبيض والح ( ينظر صفحة م30 ) . 
٣‏ تضاف اللكستردة ايبط الموز ويقاب جيد أو يبر كحى برد تماما م بو ضع فی آلة 
اتثليج و تثلج ويقدم فى أطباق أو كؤوس زجاجية بعد رش الوجهبالجوز المفرى 


بام — 


جيلانى شيك ولا ته 


القارير : 

۾ کباو شبكولانة مشورة عدد ۲ بيضةكاملة ومح بيضتان(؛ بيضات) 
« سادة بدون لن » مايكفى من السكر للتحلية 

+ كيلو لبن» م کی وکر عة ملعقة صغيرة روح الفانيايا 


الطريقة : 
-١‏ خفق ايض جيدا فى سلطانية . يغلى اللبن وقضاف إليه الشيكولاتة الموشورة 


لتذوب فيه ٠‏ 
؟ - يصب الاين المذابة فيه الشكو لانة على البيض الخفوق ف السلطائيةو مزج ابيع جيدا 


؟ - بذاب فى هذا الخلبط ما يكن من الكر للتحلية ( ترداد التحلية عن المعتاد لان 
الكريمة ستضاف فما بعد ) يصب الخليط فى آلة الجيلائى وتدار الآله حى 
E‏ 
۽ - تخفق اللكربة بالك وك فى سلطانية وتضاف إلى اخلط فى الآلة وتدار حي يحد 
جيلابى الآوفالتين 


المقارير : 
۾ كيلو لين ملعقنان كير تان من سكر 
ملعةتان كير تان من أوفااتين ٤‏ بيضات ونصف "يلو كرعة 


البأر يق * 
و - اب الآاوفالتين فى قليل من الاين . 
۲ - يسخن باق اللعن ويذاب فيه اللكر ويضاف لاه مع البعض المخفوق ورف 
ال+ليط على نار هادثة مع التقايب حى بغاظ قوامه ( كستردة ). 
م ببرد الخليط ويضاف إلبه الأوفالنين و يقلب جيدآ ثم يصن . 
ع ب حدق الكرمة نصف خفق كذا تخفق بياض البيض حى جمد تماما و يضاف 


- A۸ ¬ 


للخنيط السابق » وبوضع الخلبط فى آله الشليج حتى يصل إلى نصف مر حل التجمد ثم يقاب 
جداً ويترك فى الالة حى يتم التثليج . 


جملان الهووة 
الفارير : 
١+‏ كرب این » چ کوب كرعة ٣‏ ملاعق كبيرة مسطحة نشا »هملاع ق كير ةك 
روح القبوة على حب الرغبة ۲ بيضة كبيرة 
الط و 


. مرج النشا بقليل من اللبن البارد‎ - ١ 
. ؟ - يغلى اللان وتحل بالسكر ثم يضاف النشا مع التقليب الجيد و بطبخ على انار‎ 
يبرد الخليط قليلا ثم يؤخذ منه حوالى الربع ويضاف إلى البيض الخغوق جبداً‎ - + 
٠: ) ثم يطبخ على حمام ماتى حى ر ول طعم ايض الى (كسرردة‎ 
تصن الك يردة على باق الخليط وتضاف روح القبوة (ويمكن استعمال قروة‎ - 
E شه‎ 
ه - تخفق الكريمة حى يخاظ قوامم| و تضاف للخليط ويوضع فى آ لة التثليج و تدار‎ 
بح عد امسن ماكو أ ران ا املع بتر د للقي‎ 


جبلاتى الین 
المقارير : ١‏ 
ا لبنح ەر ملعقة كبيرة سكر حوال+ كيلوتين! ملعقةشأى دوح الفانيليا 
مح بيضة كيرة . ذرة ملح ؟ ملعقة كبيرة كريمة . بياض ببضة . 
لري : 1 


١‏ - تعمل كتردة مغلية من اللبن والسكر ومح البيض ( ص 1۳۸) ورك حتى برد 

۲ - يضاف إلا ذرة ملح والتين المفرى ناعم والفانيليا والكريمة وبياض البيض 
الخفوق جيداً . 

ج - بقلب الخلبط ويقدم فى كاسات الجيلاتى . 


طقار ير 
ياض بيضتين » ۽ كيلو لبن | ٠١‏ جرام جيلاتين مذابة فى ۾ کوب ابن 
۾ كيلو وملعقة كبيرة سكر » «ملعقة عصير | ١+‏ كوب فاكبة مصفاة ( فراولاء مانجو 
يون مشمش ) ٠‏ 


الطر يق , 
١‏ - يذاب السكر ف اللين ثم يضاف إليه الجيلاتين المذاب فى الماء ويقلب جيداً 
وصئى ويترك حتى يبرد تماما :تضاف الفا كبةا مستعملة وعصير الليمدون ويقلب 
؟ - خفق بباض البيض حتى محمد ويقلب لخفة مع الخليط . ويوضع فى آلة 
التثليج ويتمم كالسابق . 
انالا 


المقارير * 
كيلو ابن + كيلو سكر والقة ی بن 
؟ ملعقة كبيرة مسطحة نشا ! ملعقة شاى فانيليا 
الطررة: : 
١‏ - يذاب الشا فى الماء البادر ويضاف إليه مقدار من اللبن المغلى امحلى بالسكر مع 
۲ - يمزج السحلب جيداً بقليل من الماء ويضاف إليه المقدار الباق من الاين المغلىهم 
التقليب الجيد . يرفع على النار مع استمرار التقايب حتى يغلى ويغاظ قوأمه . 
؟ - يضاف خطيط النشا لخليط السحلب ويمزج جبداً ويترك حنی يعرد تماماً . 


. يوضع نى آلة الثليج وتدار حتى يحمد . ويقدم جملا بالفستق أو اللوز‎ - ٤ 
) الطب‎ ۵٤ ( 


جک 14° - 
قوالب الجلاق ) الكاساما البو دنج ( 
كاساتا الفواكه المسكرة 
المهارسر : 


مقدار من رده المغلية (صفحةم؟1) 2 جرام زنجيل 


شراب سكرى لتحلية ( صفحة 1۷٩‏ ) | كلو من فواكه سكرة ومكسرات 
بياس 3 بيضات كريز - لارځ - فستق هقشور 
| كلو كريمة مخفوقة 


| ملعقة شاى فانيليا 

اة : 000 

١‏ - يقطع الفستق المقشورشرائح رفيعةطولا ونقطعالفوا كا المسكرةمكه بات صغير ة. 

+ - تعلى الكستردة بالشراب السكرى وتضاف [أمها الفا نيليا وتوضع فى آلة التثلبج 
حتى تصل نصف مرحلة التجمد ‏ تفتح الآلة باحتراس . 

م - تضاف الفواكه والفستتق والكريمة الخفوقة وياض الييض اللخفوق جامداً 

ويقلب الخليط فة . تغلق الالة ويماد التثلبج حتى يصل الخليط لثلثى 

۽ - يملا القالب الخاص بالخلبط وبح غطاؤء ( ينظر صفحة 1۷۸ ) ثم يلف 


كاساتا بالكريمة واللوز 
القادير : 
+ كياوكريمة ملعقتان كبير تان سكر ناعم 
بياض ٣‏ بيضات ؛ ۽ ملاعق كبيرة م ملعقة شاى روح الفائيليا 
مسطحة لوز مفرى 


الأرية : ۰ 
١‏ - يبطن القالب بورقة زبد فىسطل به ثلج . 
؟ - تخفق الكربمة حتى تغلظ وتحلى بمقدار السك ه ٍ 
۽ - يضاف إلما اض البيض الخفوق والقايليا واللوز ويقلب الخليط فة ٠‏ 


۱ - 
مناسب ومعبا الفسكويت الخاص المسمى ويفر Wafer‏ . 
الكاسانا الفرنسية 


الفارير * 
!كيلو كريمة » م ملمقة شای فائيليا كيلو سكر ناعم 4 بيضات 
+ كيلو فوا كه مسكرة ومكسرات (بندق وفوا که مسكرة) ٠‏ 


الطريقة : 

١‏ فق البيض ويضاف إليه السكر ونصف مقدار الكريمة ويقلب الجيع جيدا 
ثم يطبى الخليط. على حام مى حتى يفلظ قوامه (كستردة) . . 

؟ ل تزع من فوق الثار وتترك حتى تبرد تماماً فيضاف إليها باق الكريمة والفائيليا 

+ ل توضع فى آله الثليج ودار حتى منتصاف مرحلة التجمد ٠‏ ل 

۽ -- تضاف حيلئذ الفا كہة ااقطعة مكعبات صغيرة والبندق المفرى غ ويقلب 
مع الخليط ثم بعاد اليج إلى ثلثى المرحلة ٠‏ 

ه - توضع فى القالب المعد وبتمم التثليج كالسابق .( بنظر صفحة 1۷۸ ) . 


فرح الح 
المقارير : 
كبلو كريمة 3 
ملء ه ملاعق كبيرة سكرىم ملاءق مسطحة زييب پناتی ۰ جرام فوا که مسكره 
۰ جرام لوز حص مفرى غَليظاً ه بيضات ء فانيليا 


الأريةة : يعمل بالطريقة بقة الابقة ( الكاانا الفرنية ) ء 


ا 


كاساتا الشيكولانة 
القارم : 
!كيلو كريمة م ملاعق سكر ناعم 
٣‏ ملاعق كييره شيكولانة ٠‏ جرام جیار تین 
الطرءة : 


١‏ - تذاب الشيكو لاتة وااجيلاتين فى ملعقة من المء البارد على نار هادثة » و يضاف 
إلها المكر ويرك الحليط حى يمد . 
؟ - يضاف الخلط لكر مة الخفو قة و بوضع فى قالب ميلل بالماء . 
+ يلبج القالل بوضعه فى الثلج مده ؛ ساعات أو بوضعه فى ثلاجة . 
وبمكن عمل كثير من قوالب الجلانى بوضع نوعين أو أكثر من الجيلاتى السابق 
ذكر ه المناج ثلى تثليج فى قالب على هيئة طبقات متبادلة ثم يتمم التثلبيم كا فى الكاساتا 
( بنظر صفحة 1۷۸ ) » ومثال ذلك ١‏ 
١‏ - جيلانى الفستق ( ص ۸۳ ) رقم م» جيلاقى الفائيلا ( ص 18# ) › جیلای 
الشيكولاثة ( عن ۷ ) . 
٣‏ - جيلاق الفانيليا بالموز ( ص ٤ه‏ ) . جيلانى الشيكوتة ( ص 30/8 ) . 
؟ - جبلاتی الفراولا(ص»8:) › جبلا ی الفا نیلباا مز وجبالفو | كهالمسكرة (ص186) 
۽ - جبيلاق القبوة (ص1۸۸) » جيلاتى الفانبايا(ص ۸۳ )مز وجة بالفو | كا لمسكرة. 
٥‏ - حيلانى فر اولة(ص 1۸٤‏ ) جبلای قبوة( ص14۸) » جيلاتى فانيليا ( ص ۸7 ). 


السوفلة شام 
سو فليه الشيكولانة 

القارير : 

۽ بيضات › .ه جرام شيكولانة + مقدار ألماسية هون ( صفحة 1١‏ ) 


+ كيلو كريمة مخفوقة ملعقة حلو سكر ناعم » قليل من الفانيليا 


۳ 


الطربف , 
١‏ - يخفق مح البيض والسكر على ماء ساخن ( يوضع الاناء فى حلة بها ماء مغلى ) حى 
؟ - يبرد الخليط ويضاف إلبه الآلماظية الباردة السائلة والكرعة المخفوقة . 
؟ - فق بياض البيض حتى يحمد عاماً وتضاف إليه القانبليا ويقاب مخفة مع الخايط 
السابق . يصب فى قالب السو فليه الخاص المعد ( بنظر صفحة ٤٣١‏ ) . 
ع - يوضم القالب فى إناء وحوله الثلج ويترك حی بحمد ( حو الى ساعتين) 3 
ه - تمزع الورقة الموضوعة حول قالب السو فلبه ويقدم فى قالب السوظيه نفسه . 


سوفله القموة 


المقار ير 8 
مح ۷ بیضات ؟ مأعقة كبيرة قبوة مركزة مصفاد 


املعقة کبیر ةشر أب سكرى (صواة) + كيلو كر مة خفوقة 


الطرءت: : 
١‏ - عخفق البيض والئراب والقموة على ماء ساخن كالسابق حى يغلظ الذايط . 
۲ — يتمم كسو فليه الشمكو لاته السابق وزع الورقة من حول القااب : 


۴ - مما السطح بالكرية الخفوقة . 


)4 س 
المشرودات المبهه 
الشاى - البن ‏ الكاكاو 

الشاى والقبوة من المواد ذات القيمة الغذائية نظراً لتأثيرهما المنبة فى المجموع العصى 
المركرى أما السكا كلو فإنه يحتوى على مواد غذائية علاوة على مادتة المنهة الخفيفة . 

المواد الاساسية بكل : 

الشاى : ثابين » تاجن . زيوت طيار . 

القروة :كافين . تانين . زيت طبار . 

اللأار : عرومين . مادة دهنية . مادة كر بوهيدراتية : 

ويتناول الإنسان سائل منقوع الشاى والقبوة لتأثيرهما المنبية فى الجسم » وهذأ راجع 
أوجود مادة التانبن فى الشاى والكافينف القبوة؛ أما راما المعينة فتلسب لوجودزيت 
طبار غاص بكل وهو أيضاً منبه » ومادة التانيين الى بالشاى والقبوة قابضةإلا أنهافىالشاى 
أقرى منها نى القبوة » وكلا استمرت أوراق الشاى فى الماء ترايدت نسبة التانين المنقوع 
ونحول إلى حامض التانيك وأدى إلى مرارة المنقوع وحامض الا نيك ميج للغشاء الخاطى 
المبطن للدمدة وهو يؤدى إلى عسر الحضمء إذ ,ر بد فى تحمد المادة الزلالية الى سبق تجمدها 
بالحرارة» وكذلك يؤر فى هضم النشا . 

تأر الموار الہ فى اليم : 

. إنعاش الفسكر وعو الرغبة فى النوم أحيانا والماعده على حسر الفكر‎ - ١ 

؟ ‏ تبيه الجباز التدفسى خصوصا بعد الإغباء . 

م - تنشيط الكلى فيزيد [فراز انبول ٠.‏ و.زيل بعض الالام كااصداع والمخص الخ 

الشاى 

الشاى معروف فى موطنه الأصل الصين واليابان والحند وسيلان من زمن قدم . 
ولكنه لم يعرف فى أوربا إلا نذ .هم سنة تقرببا وبق نادر الاستعال مدة طويلة » ثم 
'انتشر اهلا كه بكثرة وخصوصا فى بريطانا العظمى . 

وف اللمات : بات له سا قطويلة وأوراق مسفنه صغيرة وهو صستد م الأوراقداتم 
الحضرة زهرته بيضاء اللون على لاما خيوط صفراء» وهو نبات معمر ولا حى(تقطف 


لل 546" سه 


الأوراق ) إلا بعد السسنة الثالثة من عمر الشجرة » ويحى عادة ثلاث مرات فىالسنة فى 
أوقات الو الحضرى » أى ف الربيع » والصيف » وأوائل الخريف »وليست تجرة الشاى 
نوعاً واحدا بل هى عدة أنواع على حسب البلاد الى تنمو بها « تيا الصين ‏ » نيا أسام » 
وغيرها كثير » ولعل هذا هو أحد الاسباب فى اختلاف طعم ونكبة منقوع الشاى . 
ابر 'زرمان , وتننقسم شجيرة الشاى إلى درجات فى الجودة على حسب حم الورقة » 
#الأوراق الصغيرة النى توجد فى برعم الفرع تتح أجود أنواع الشاى نكبة ولونا ‏ 
وكلا كيرت الورقة قلت جو دتما لان أليافها الحشيية نكر وعصارتما قل ا أن 
هذا ليم أصبح من الوجبة التجارية قليل الآهمية . ١‏ 
وتتوقف جو دة الشاى علىالالى: 
١‏ - صنف الشجرة والجبة المزروعة ها ؛ وعمر الشجرة ؛ فكلما كر غمرها قات 
جودة أو راقبا . 
ل أجزاء الشجرة » إذ أن موقع الورقة يعين قيمتماء فكلما تدرجنا إلى أسفل 
صادقا ورةا أكبر وأقل عصارة وأ كثر أليافا . 
٣‏ س مومسم الةطف » فالقطفة الاولى أفضل القطفات اثلاث » أى أن موسم ألر بيع 
ينتج انا أحسن الانواع . 
؛ ‏ طرق تحبيز الورقة للاستعمال . 
ناذا أردنا الحصول على أجود نوع من منةوع الشاى تار أصه صذر الوريقات فى البرعم 
المقطوءة فى أول مو سم الشجرة عمرها ثلاث سنوات فقط بعد تجسهيزها بالطر يمّةالصحيحة. 
أنواع الشاى : أخضر- أسود . 
انا ال ر صر . 
ليف تىف : تقطف الاوراق النضرة وبحفف بسرعة عقب قطفها فى درجة حرارة 
٠‏ قبرهيت لاستخراج الرطوبة » وهذه الطريقة تحفظ لونها الأخضر . 
التاى ارود : تترك الاوراق لتيذيل ثم تلف بطريقة خاصة تع لما تساعدعلى تك مر 
اليافها وخلاياما .فيسبل استخراج محتويات الورقة فيا بعد أى فى عمل منقوع الشاى 
ترك | كراما مدة ١]‏ باعةفى الشمس والمواء فور فها بعض اائر وتؤكدهاء نم 


= ۹7 س 
تؤخذ هذه الأوراق وتجذف تماماً فى الآفران وحبائذ ,رول لونها الاخضر وتصير 
سوداء » وفى خلال ذلك بيتأكسد بعض من التانين ونظبر الزيوت الطيارة » والفرق بين 
اى الأخضر والاسود أن الآخير عفر وأن تخمرة هذا بقلل من ذوبان حامض التانيك 
غلل الاق 1 تزجع الخواص المنهة لمقوع الشاى إلى وجود «أدة النانين › وف المادة 
الى تكسب الشاى طعمه القا بض . وتعتلف كية التانين فى ااشاى على حسب مصدره ‏ . 
جدول سين ركيب شدای الا خضر والاسود 


المادة | الشاىالاسود | الشاى الأخضر ٠‏ 
كافيين ( ثا بين ) ارم rrr‏ 
قانين ٤ر۱1‏ سينا 
اء رم 1۹٦‏ 
البومين غير قابل للذوبان ۷36 | 1A‏ 
البرمين قابل للذوبان پر ا 8د 
دكترين ەر 
البكين رحامدة درم ر 
سلير لوز ۳٤‏ ۰۹ 
مأدة معدنبة ۷ر1 | 13۷ 
ماد كحو لبة ۹ر1 V0‏ 
مادة الكلور وفيل د٤‏ ظ ٣ر4‏ 
شى اى : بغش الشاى بإضافة الأوراق الى سبق استعمالها وبإضافة مواد أخرى 


عتوی على الاين مثلالكتدشو alec u‏ ر تضاف موادأخرى مثل بيك ربو نا تالصوديوم 
للحصو ل على منقوع أدكن » ويضاف أيضاً قشر الذول السودانى وبعض أوراق نباتات 
نشمه الشاى : 
مل صنقوع اسای : 0 
١‏ - الاء : )١(‏ يحب ألا يكون الماء عسراً لان الاملاح :تفاعل مع عناصر الشاى 


سل - 
(۲) يحب ألا يكون الماء مقطراً ( تام البقاء ) لآن هذه النقاوة ساعد على استخراج 
مادة مرة من الشأاى 

(م) لايصلح أن يغلى الماء مدة طويلة لآن هذا يطرد فقاقيع الحواء المذابة فى الماء » 
بل إما أن يكون على وشك الغليان أو فى ابتداء الغليان , لان المراء المذاب 

ف الماء يساعد على تحسين طعم الشاى . 
۲ ایی الغاى الستعول : )۱( جب أن کون تام النظافة ؛ عسل عقب استعاله 

وشطف ويدف وسرك مفتو حا لدخله اهوأء. 

1 000 جب أن يكون الأريق مسختاأ حى لا فض در جة حرارةاماء 
۳ مقارير الا ا مستعول : تاف المقادر تبعا لذوق الشارب وهى فى المتوسط 
ملعةة شای لكل فنجان شا ىكبير رطل . وقد تقل هذه النسبة إذا كش عدد 


طريف مل الساى : 


. يسخن الأبريق المعد لعمل الشاى بصب كية من الماء المغلى فيه ثم إلقاؤها‎ - ١ 
؟ - يوضعالقدر المعين من الشاى و يصب فوفة الماء حال وصو لهالدرجةالغليانمباشرة‎ 
جد يسرك من ۳ه دقائق قمعأ لنوع العاى تعمل وهذه المدة كافة لاستخراج‎ 
› ) معظم الكافيين والزيوت الطبارة ( الى تكب الشاى طعمه ونكبته‎ 
. وقليل من التانين‎ 
۽ - يستعمل الشاى بعد مضى المدة المقررة لنقعه أو يصب فى اريق آخر مسخن‎ 
يدون الأوراق لين استعاله » وهذا ملع ازدياد كية التانين الى يؤدى إلى‎ 
. مرارة طعم الشاى‎ 
« المنفوع ابرسور : #طلق على الشاى المغلى مدة طويلة » ويشربه الفلاحون والنرارة‎ ٠ 
لذلك الشاى الناعم  وهنا يلعب التجار دوراً نى غش الشاى - فجففون‎ 0 
الأوراق ا ستعملة ويف ركو نها ويضيفون [ليها بيكربو نات الصوديوم للحصول على التانين‎ 
واللون الغامق .والنفوح الأسودمضر جداً بالصحة » ولاسما إذا شرب بعد الأكلمباشرة‎ 
ويمكن إجراء تجربة على‎ ٠ لأنه_ سب المواد العروتينية فى المعدة وبذا يسيب عسر هضم‎ 
ذلك بأن تذوب كبةمنالجيلاتينو نضع عدبا مقداراً من المعو الآمو د فبحدث رأسب‎ 


— AA 
وخلطالشاى بالليمون أو الان أوبالكر جة أوأى مادة زلالية مفيد جد الآن البروتين‎ 
الذى فى هذه العناصر يكرن مع التانين مركيا غير قابل لأذوبان» وبذا تحاثى ضرره؛‎ 
وإذا يستحب أخذ المنقوع مضانا إليه شبئا ما ذكر  وليس للسكر تأثير فى الشاى » إلا‎ 
. آنه غذاء فى حد ذاته‎ 
. فوائر الياى ومستعوار : يرجع تأثير الشاى إلى الكافين والتانين والزيوت الطيارة‎ 
يلبه ويعطى فى حالات الإعماء‎ )١( : ليا‎ - ١ 
. يستعمل مكمدات العين‎ )۲( 
. (؟)ستعمل غرغرة مع الليمون فى حالة اهاب باللوزتين‎ 
. خفف من حدة الإسبال خصو صا إذا كان أدكن‎ ):( 
يستعمل فى الإفطار ليفتح الشبية ويدنىء الجسم فى الشتاء ونع‎ )١( : ؟ - مر‎ 
. العطش فى الصيف‎ 
(؟)ف حفلات لشاى وتمى الحفلات ياسمه فيو عمادها.‎ 
. وف عمل صبغات الملاڊس‎ )۴( 
الين‎ 
اين هر بذرة شجيرة موطنها الأصلى فى بلاد المن والحبشة » م أدخات زارعته فى‎ 
المذاطق الحارة الرطبة » مثل اند 'لشرقية والغربية والرازيل » وبقدر الآن عصول‎ 
البرلزيل بنصف إتا ج العالم وتليها سيلان وجاوة » والهند النربية - والبن قديماعرفعن‎ 
طريق المصادفة  ويقال إن راعيا شاهد غنمه تنشط وتر كثيراً إذا ما أكلت من هذه‎ 
. النجرة فأراد أن يطبق على نفسه تأثير هذه البذور ومن م بدأ انتثارها‎ 
ميو البن : وثمرة البن عبارة عن عنبة بداخلبا بذرة أو بذرتان » وتحاط كل بذرة‎ 
عادة ية . ويو جد حول كل ذرة غشاء رقيق شفاف ونحته البذرة ؛ وهى ذات لون‎ 
. أخضر والنجرة تتح ثلاث ارات ف السنة‎ 
تنزع بذور البن من علبتها » إما بآلة خاصة وإما أن نترك لتجف وحدها . قتنفصل‎ 
. البذرة عنهاء وعند تصدير البن يبخر لقتل الجنين حتى لانستنيت فى الخارج‎ 
. ويمكن تمييز البن البرازيلى من العنى بأن الأول ميروم والثانى مفلطح‎ 


عناصر البن 
المن الاخضر اللان الحمص 
المادة ا ل : 

| النسبة المتوية السبة اللثوية ‏ . 
ی و ر سے اا کے 
| كافين J۰۸‏ امد 

سكر بن ەر ۳ار 
ْ حامض العبوة 7م 4/5 
| تروجين ومواد ملونة ورد 4د 
| زوت طياره ترما ۹ر 

1r AV ليجيو مين‎ 

د كثرين JAY‏ ۲4 

tA 11 V0 سليولوز‎ 

رماد :1 4 

مأء هارم ٣ر‏ 


كريد القبربوة : عمیص البن »> ويتو قى دع القموة عل طر رمه خرصه : وعند 
التحميص تفقد البذور ۲٠ - ٠١‏ | من وزنها ‏ وكا زدنا تخميصأ زاد ثقصه . ويتدول 
السكر إلى هكادمل  »‏ هنا تتحول إليذور إلى مادة هشة يمكن طحنها . وعند ااتحميص 
تشنكون نكبة القبوة حيث إذا زاد التحميص أو نقص عن الحد المعين فقد البن قيمته : 
ويضاف لن الحببان والملصطك وجوزة الطب على حسب الرغية . 

ع القروة : تغش بإضافة حبوب الشيكوري الها » ولاضررفها من الوجمةالصحية 
والبعض يفضل مغل هذ امزح (فرنا وى ) : ويمكنالقبيزيين حبوب الصنفين بوضعبما فى 
الماء فتطفو حبوب القبوة ورسب الشيكوهيا . 

؟ ‏ ونغش أيضاً بإضافة القمح أو الفول السودائى الل . 

طس مل الفريوٌ : أحسن قبوة هى الق تعمل من بن ص ومطحون حديئا جداً ١‏ 
وأنواعبا ھی : 


د ل 1/6 > 
-١‏ القهوة الاركية ‏ م القبوة العربية أو السودانة ٠.‏ م - القبوة الفرنسية . 
مراص الين : من خواص البن أنه إذا ر ك مهرضاً للبواء فإنه يفسد » والين المطدون 
بمتص راتحة المادةاجاو رةمثل الفافل والشطة »ولذلك بحب حفظه بعيداً عن المواد الاخرى 
فى علب محكمة الإقفال» والاين الاخضر يتحسن بالحف ظ كلا قدم . 
إذا أضيف للقبوة اللمن اسه :١‏ م کان اشراب غذاءطيباً » ولذالك بستحسن إعطاؤ هللأطفال 
سمال اافرة و قوائرها : 
١‏ - منهة . لوجود اللكافين › وتقدم داكأ لتحية الضيف . 
؟ - تضاف لبعض أصناف الطبى كسا طعا إزيذاً ونكبة خاصة . 


الكاكار 


نامك : أدخل الكاكاو فى أوربا والذى أدخله هو الرجلة كريسةتوف كولمهس فى 
أول القرن السادس عشر » غير أنه ل بنتشر فها مثل الشاى أوالقبوةإلامتأخراء حيث 
تعدد استعاله وتشحيت فوابده . 
وشجرة الكا كاو تبلغ سبعة أمتار طولاء ورردع فى البرازيل والمكسيك والمند 
الغربية وسيلان » وترهر با إستمرار وتنتج حصولين فى العام ومرة نبات الكاكاو تبلغ . 
۷ سم طو لاا » وتشبه ثمرة الخيار الكبير ولو مما أصفر : وتوجد البذور مرصصة داخل 
المرةوسط مادة لمية . 
نريه : نفصل البذور عنالقرة وتترك الحبوب ف أ كوام بضعة أيام فتؤر فا بعض 
الخار وتريل جزءا من المادة الحامضية والمادة المرة الى فى البذور متف رز بعنايةنامةثم حمس 
فى أسظوانات دائمة التحرك على نار هادئة , وينه الوسيلة تحصل على الطعم المعروف به 
الكاكاو » وتفصل القشرة الرقيقة الملتصقة بالحبوب . بعد ذلك بطحن الحبوب » ويسعتان 
على ذلك باضافة النشا والسكر لتاعد على الطحنناعماً والكا كاووبحتوى عل حوللى ٠.‏ /' 
من وزنه مادة دهنية » وتمى زبدة الكاكاو » وهى كثير الا متعال فى الطب » و محتوى 
أيضاً على مادة فمالة تسمى ثيارومين » وهى شبه الكافين فى تلبهبا للأعصابءولهاتائير 


0-7 ۱ ب = 
مفيد فى الكلى » ونه أيضأ كية من الزلال والسلبولوز 
7 اللاناو : تستعمل ف عمل الكر مات وأدوات الزينة وأحر الشفة والخدود فرطب 
الجلد وتمنع القشف والتجاعيد . وتدخل زبد الكاكاو فى عمل مراه طبية كثيرة . 
المبلودرم 6 تعمل من السكا کاو الطحون يدون تزع زد الک کاو مله : ولط بالسكر 
الأبيض والنشا والنكبة المعينة وأهمب|الغانيليا .الأ نوا الرخيصةتعملمن<.وب ااسكاكاو ' 
الغير المتخمر › وإذاكان ها طحم مر » والنوع الجيد من الشيكولانه سبل الذوباذ ڈ الهم ¢ 
غال من المادة القايضْة 5 
المشرو أت المنيبة 
الشاى 
القارے .: ملعقة صغيرة من ااشاى لكل فنجان شاى كير » وتقل هذه النسية إذا زاد 
المقدار فيصل مقدار الشاى إلى + ملعقة . 
ر غعل اسا . ( ينظر ص ۹۷“ )و بقد م و معهالسكر و الابن»أوالسكر وحلقاتالأيمون 
الشاى النعناع 
المقارير وطر لعي : يعمل كالسابق 9 باضافة مقدأر من النعناع االججاف › 7 بدم أوداق 
من النعناع الأخضر » ويختلف مقدار النعناع المستعمل تبعاً للذوق . يقدم الشاى بالتعناء 
کا هو » وقد يضاف إليه قليل من عصير الليمون . 


الشاى امشلج 
اط : 
5 - يقدم فى أ كواب زجاجية مع حاقات اليمون . 


Ye —‏ — 
الشاى الان 
الفارير : ملعقة شاى صغيرة » + كيلو لين . 
الطرية: : 
١‏ - يعمل الشاى كالسابق » باستعال الاين بدلا من الاء 
؟ ‏ يترك مدة دقيقة ثم يصق ويقدم . 
ملحوظة : يدم عادة للمرضى والناقبين . 
القبوة التركية 
القارر : ملء كوب ماء ؛ ملء ۲ : م ملاءق صغيرة بن مط<ون › سكر للتحاية > وقد 
إسنغى عنه ٠‏ 
الطرية: : 
5- دف الماء ويضاف إليه السكر ثم الن » ويقلب وتيرك على نارهادئة حى تغلى . 
؟ ‏ تارك قليلا ثم تصب ف الفناجين المعدة 
القووة على الطريقة الأوربية (رقم )١‏ 
المقارير : ٠‏ جرام بن مطحون » + لس ماء مذلى . ( ذنجان شای كير ) 
الطريقمٌ : 
۲ - يوضع الأبريق على نار هادئة جد مدة ٠١‏ دقائق . 
ع - تصن القبوة بشاشة وتوضم فى أبريق ساخن . 
4 - تقدم ساخنة ومعبا اللبن الغلى الساخن فى أبربق آخر » ويقدم السكر على حد ة. 
القروة على الطر بقة الاور بية ( رقم ؟) 
المقارير * 


ملء كوب ماء باره ع ملاعق شای بن معلحون 


3 


لري : 
١‏ - يضاف الماء المارد للبن ويوضع على نار هادا حى يصل لدرجة لاان م غل 
مدة دقبقة . تقلب القبوة بقوة مرة أو مرتين ورك مدة دقيقة . 
۲ - قصنى من مصفاة ضيقة الثقوب وتقدم مع كلية مساويه لحا من اللبن المغلى . 
القبوة على الطريقة الآروبية ( دقم م ) 
ككقادر القبوة الآروبية ( دقم .)١‏ 
الطرية: : 
١‏ - يوضع البن فى أبريق ساخن و صب عليه لاء اأغلى و يقاب جيداً بمامقة . 
؟ - يغطى الأبريق بغطاء حك ويوضع على حمام مالى مدة ٠١‏ دقائق . 
م - تصن بشاشة فى أيريق ساخن وتقدم ساخنة معا مقدار من اللبن الغلى مساو 
لها تقربيا 1 


القبوة الخلجة 
القارير 
مّدار هن فبوة أر واه بأردة ر قم ١‏ مأعةة 3 مه كمير 6 
سكر للتحلية » + فنجان شاى لبن ماعقة كرعة مخفوقة قليلا لادم 


الطريةء * 
تضاف المقادر بعضبا لبعض عدا االكرية الخفوقة و>لى بالسكر وتقاب جيداً , 
وتشلج تماماً . 
؟ - تقدم فى كوب زجاجى وعلى سطحما الكريمة الخفوقة ليلا . 
الكاكاو( رقم )١‏ 
المقارير : ملعقة شا ى كاكاو » سكر للتحلية » فنجان شاى ابن . 
الطريئة © مزج الكاكاو بقلبل من الأبن المارد ٠‏ يغلى باق الاب ويضاف لاسكا كار 
ويقلب جيداً . 


= “¥ — 
الکاکاو (رقم ) 
المقارير ٠‏ ملعقة شای كا كاو » سكر للتحلية » + فنجان شای لبن » + فنجان شاى ما . 
الكاكار (رقم ) 
المهار بر : ملعقة شاىكاكاو » ۾ فنجان شاى ماه » سكر مكنة ولي مذلى للتقدم . 
الطمريفة : 
0 - عزج الكا كاو بقليل من الماء البارد و يغلى باق الماء و لصب فوف ال6 کاو مع 
الاقليب . 
؟ - يعاد اللكاكاو على النار حى ينيل مدة دقيقتين . 
اللكا كاو المتاج 
المقارير : فنجأن كا كاو ل » ملعةة كبيرة من كر بمة مخفوقة . 
الطريفة : ,ثلج السكاكاو و يوضم فى كوب زجاجى وعلى سطحهالكرعة الذفوقة قليلا . 
اشبكرلاتة 
الل بق : 
١‏ - عزج الشيكو لاته بعليل من اللبن ثم يضاف لباق المقدار . 
؟ - بحل الخليط بالسكر ويوضع على النار حتى يغلى . 
ااشمكو لانه المتلجة 
يثلج مقدار من الشيكولاته الباردة الابقة ويقدم فى كوب زجاجى بعد وضع مقدار 
من الكرعة الخفوقة قليلا على السطح . 


اا 
الأوفالتين 

المفارير : ملعة كبيرة من الأ وفالتين  »‏ كيلو لين ساخن . 

الطرية : يضاق الأ وفالتين للبن الساخن ويقلب حى يذوب » يقدم سانا أو بارداً 
الأوفالتين المثلج 


. يعمل بالطريقة السابقة ثم نرك حى برد‎ - ١ 
. مخدق جيداً ثم برك فى مكان بأرد كالثلاجة, أو يوضع فى إناء وحوله الثلج‎ ۲ 
3 يقدم فى كوب وعلى سطحه مقدار ملعقة كبيرة من الكر بمة الخفو قه‎ - + 


الأشر بة الشتوية 


السحاب 
المقارير : حو الى + ملعقة شاى سحلب ۲ فنجان شای سائل مكون من : 
سكر للتحلية ١+‏ فتجان ابن › + فنجان ماء أو 


لتقديم : قرفة ناعمة, فستق أو بندقمفرى | فنجان لبن فنجان ماء 

الطريقئ : ١‏ يماج السحلب بقليل من الماء البارد . يغلى باق السائل و على بالسكر . 
f‏ — صب ف الفناجينو .ذر على السطح قأيل دن القرفة أوالةر فة وكين أت 

القرفة 

المقارير ٠‏ فنجان ماه كبيرة ) ل 0 ملعقة شای آرفة اة »› سكر لاتحلية . 

الطريقة ١ ١‏ - توضع القرفة فى الماء البارد وبرفع على ااثار حى تفلي ويكتمب الاه 
نكبتها ثم حل بالسكر و تصن . 

و - تصب ف فنجان ويذر عل سطحما اليندى المقرى وتقدم . 


4 سالطبى‎ ٠١ ( 


- ۷س 
قرقة بالزنجبيل 
كالقرفة السايقة باستعمال خايط من القرفة والزنجبيل بدلا من القرفة فط . 
المغات 
المغات اليسيط بالماء 
المفارير : فنجان شاى ماء » ملء ملعقة شاى مغات» سكر للتحلية . 


اربق : يضاف المغات للماء ويقلب جيدا وعلى بالسكر ويرك على الار حى يغلى 
ويخلظ قوامه . يدم ساخنا . 
المغات الهسيط باللبن 
يعم لكالمغات الدسيط باستعمال اللبن بدلا من الماء . 
المغات الس 


المقارير : 
من ماعقة من كبيرة : ماهقتين كير تين ماء ( حوالى أربع فناجین ) 
ملعقة سمسم صغيرة » سكر للتحلية ١+: ١ ١‏ ملعقة معات كيرة 
ملعقة كيرة من البندق الهمص المفرى غليظا 
الطريف: : 
أ سس بقدح السمن ويحمر فيه السمسم تحميرا خفيفاً 5 
ل يقدح المفات ويقلب المع على ناز هادئة حى حمرلون المغات خفيفاً ثم برقم 
من فوق الثار يضاف ألماء تدر بجا مم التقليب المستمر ومحل المغات باكر 
ووضع عل انار حى يذل تماماً.. ويعاد تحلته . 
م يصب فالفناجين ويمكن أن يرش على وجه قليل من البندق احص المدقوق 


— اميا سد 
ا 


الطريةء : 
كياو مغات ها جرام بندق مدڌوق 
۾ كيلو سمن » ملعقة سم تايل من الماء 
؟ ‏ يضاف «قدار قليل من الماء يكفى لعمل معجون » ويقاب الذابط جيدا على نار 
هاد/ة حى ينضح . يعبأ فى رطان جاف . 


اریہ اروستعوال : 
١‏ س يؤخ لكل فنجان ماء محلل بالسكر ملعقة شاى من معجون المغات ٠‏ 


+ يصب فى فنجان وبقدم كالابق . 


۷= 


الحلوى الشرقية 
الفالوذج ( بالوظة ) 

القارير : 
ملء ۲ كوب ما.ء » ۽ ملاعق كبيرة مسطحة نشا | ١+‏ - ١ملعقةكييرة‏ سكر لاتحليه 
مكسرات وزيب بنافى للتجميل ا قليل من‌ماء الورد 
الطريقة ٠‏ 

. ) تذاب النشا فى قليل من الماء البارد ( حو الى + كرب‎ - ١ 

؟ - على باق الماء بالسكر ويغلى على النار . 

٣‏ - يضاف الماء المغلى على خليط النشا مع التقليب المستهر 

٤‏ - يعاد الخليط على النار الحادئة حى يغلى مدة م دقائق مع مراعاة التقايس| استمر 

ه - يضاف ماء الورد ويغرف الفالوذج فى الصحون . 

- مرك امهدأ قليلا ثم تحمل الصحون بالمكسرات والزبيب البنانى . 


الفارير ' لكل ١‏ كوب من قر الدين المصنى : 
؟ ملعقة مسطحة من النشاء سكر للتحلية | ۲ ملاعق من زبيب ومكسرات 


المقارير : 
١‏ - يقطع قر الدين وينقع فى الاء مدة لا تقل عن الساعة ثم بص و يكيل . 
دج رفح على النار وعلى بالىكر وبقاب حى يذوب السكر r‏ بعر ك حى بغلى ْ 
٣‏ عزج النشا بقليل من الماء البارد م يضاف لقمر الدين المغلى مع لالب الجيد 
ورك وهو يغلى ه دقائق . 
۽ س يضاف إليه نمف مقدار المكسرات ويغرف فى صحون ويفرك حى برد . ' 


ا 


المبلسة 


المفأرير , 
كيلو ابن ؛ ‏ ه ملاعق كيرة سكر ەر ملعقة كبيرة أرز مدفوق 
فستق مفرى وقرفة زاعمة للتجميل ( ٩۰‏ جرام ) فانيليا أو ماء ورد 


الطريقة : 
١‏ - لط الآارز بقليل من الابن البارد . 
؟ - على باق الابن و يغلى على النار “م يضاف لبط الآرز مع التقليب . 
٣‏ يعاد الخلط على التار الحادية مع التهايب حى ينض اله (حوالى. ١دقائق).‏ 
۽ رفع من على النار وتضاف الفا نيليا أوماء الورد . 
ه - تغرف فى الصحون وتثرك حى تيرد قليلا تم تحمل بالفستق المفرى أو القرفة 
الناعمة أو كلببما . 
الارز باللان 


مقار 
+ كيلو لین سكر للتحلية 
٣‏ ملاع قكبيرة مسطحة أرز قليل من الفانيليا أو ماء الورد 


ارق * 

١‏ - ينق الآرز ويغل جيداً ثم بغطى بالماء المغلى ريترك مدة ساعة ثم يصب 
ماء النقع أو يغطى الارز بالماء ويرفع على النار حتى بنضج نصف نضج 

۲ - يضاف اللبن للآرز ويرفع على نار مادئة مع التقليب حى بنضج ثم على 
وتضاف الفائليا . 

۴ - يغرف فى دون و كمل بالاوز والفستق أو القرفة الناعمة . 


5 قالب الارز با لان بالفرام.ا 
اللقازير : ١‏ 


مقدار من الارز بالاءن الناضج السابق فلل من الفانلا 
۴ بيضات كرب من نشانالقراصا ( ص ۴۲۸۸ ) 


الطريئة : 
١‏ - خلط الارز باللبن الناضح ماابيض الخفوق و الفانيليا وبعاد تحايته . 
؟ - وضع يقالب يجوف الوط ومدهون جيداً بالزيد ويضغط عل الخليط جيداً 
۳ - يوضع القالب فى صينية بها ماء ويج فى فرن متو سط حى يجمد . 
۽ - يترك حتى تهدأ حرار ته ثم بقاب فى سحن مستدير ويترك حتى يرد تماما . 
ه - بنع ار ى من القراصيا باحتراس وتوضع فى تجويف الآرز » وقد تجمل 
بوردات من الكر ية الخفر فة وقليل من الفستق أو الكريز . 
قالب الأرز بالاين بالكرعة 
المفار . ادير الارز بالقراصيا السابق ويستغنى عن الفراص.اويؤخذمقداره نالكرملة 
ادر رف : تصب الكرملة فى القالب هى ساخنة و يترك حتى يبرد ثم تدهن جدرانالقااب 
جدا بالزبد وضع به خليط الآرز باليض ويتمم كقالب الأرز بالقراصيا 
ڪرات الارز 
لاريم : . 
کیلو أرزء +كيلو لين . ملعقتان سكر » قليل من الفانيلا 
ح بيضتين قطعة زيد فحجمالبيضة الصغيرة | برض ويقسماط للتعطية ؟ أنجليكا للتجميل 
الطريف 9 
١‏ ق الأرز ويغسل جيدا و يطبى فى الابن على نار هادئة جدا حتى ينضج تماما 
؟ - على باأسكر ويضان إليه الزبد والفانيليا ومح اليض . 
ع - إعاد على النار حتى يسخن بشرط ألا يعلى . 
4 ح لوم الخلبط فى كن مبال ويساوى سطحه وبق إلى«أقسام ويترك حتى لبرد 
٥‏ يكرر كل قم ويغطى بالبيض والبقسماط ثم حمر الكرات فى السمن الغريز 
1 س رفع الكور من إلسمن وتوضع على ورقة لامتصاص السمن م توضع قطعة 
من الانجلا على هيئة العنق بوسط كل . 
١‏ س تدم على صحن مفر وش بالدنتيل » وقد يقدم مما صلصة الليمون (صفحة 2) . 


- الف اسه 


الشراب 
تسق أنواع عدة من الحلوى الششرقية بالاراب الاتى: 


القارے : 
كنا ماء ورد أو فائيليا 


الطر ي : نذاب < 0 اء المخللى على نار هادئة : ۳ ضاف عصير الليمون وتو ىالنار 
ويترك حى يعد ةليلامع نر عالريم كلما ظبر. يرقم من فو قالنار ويتركحى بعرد ويستعمل 


اللةلاوة 
القار ر 
ا ! ملعةة كبيرة من سكر سنتر فيش 
م#دارمن مکرات 07 غاظا حب ‌الرغة فلل هن فا الورد <والى کلو گن 
ي مقدار من الشراب السابق 


( بندق أو جوز أ وقد تی أو لوز ) ْ 


الطريقة : 
١‏ - تدمن عة فطرها ٠١‏ بوصات اام السائل دهناً جبداً . 
؟ - يقطم رقائق الجلاش مستديرا باتساع الصيلية . 
۳ يوضع نصف عدد الرقاق بالصيلية المدهونة واحدة فواحدة مع رش قليل جدأ 
من السمن السائل بين كل طبقة وأخرى . 
5 - وزع القصاصات الزائدة من المستدير فوق هذه الطبقة بالتساوى 
ه - تخلط المكسراتالمفرية بالسكر وبقليل من ماء الوره وتفرى فوق الرقاق وف 
البةلاوة بالفستق يستغنى عن السكر وماء الورد . 
5 - يعلى الحشو بباتقى عدد الرقاق وبنفس الطريقة . 
۷ حح تقلع صيلية البةلاوة بالسكين لقطع معينة الكل تعرف بالسامبوسكه . 
۸ - ييح السمن ويصب عل السطح وتر كالصياية مدة إساعة ئم رجف فرن متو سط 
الحرارة حى بصفر لونها وتنضج : تسى بالشراب البارد وتترك حى تبردناماً ونقدم . 


- 
القارير : أسابع الجلاش الطاز ج 
! كيار جلاش طازج › كيار من | ر کیلو مک سرات مفرية أو مدقوقة 
مقدار من الشراب ( صفحة )۷١١‏ لاعن سک قا ورد 
الطريفة : 
١‏ - يقطع رقاق الجلاش قطعاً مستطيلة عرضها + بوصات . 
۳ - تز فى فرن متوسط الهرارة حى تتضج . تغمس ف الشراب البارد » وترفم 


منه وتصنی » و تحمل بالفستق وتترك حى آبرد » ثم تقدم . 


صلة الجلاش الجاف 
المقارير : 
+ كيل وجلاش جاف م ملاءق كبيرة سمن | قليل من الفا یلیام ملاعق سکر سر فيش 
۾ كلو لبن { بيضات مقدار من مکسرات مقر به وزبدب الحو 
ملدقّة كبيرة من السكر الناعم 4 مقدار شراب (صفحة )۷١١‏ 


الطر يق : 


١‏ - خف البيض خفيفاً . ويضاف إليه الان والسكر والفا نيليا ويقلب الخليط حتى 
بذوب السكر ثم يصن . 

؟ - توضع رقاقة من الجلاش فى صبدة مدهونة بالسمن دهنا جيدا » ثم تبل رقافة 
أخرى فى خليط اللبن ورفع بسرعة وتوضع ف الصيلية وزش يقليل من السمن وتسكرر 
العملية عنى ينتهى اسف مقدار الماش . 

۳ - تخلط مقادير الحشو بعضبا ببعض وتوزع بالنساوى فى الصيلية . 

۽ - يوضع العدد الباق من رقاق الجلاش بنفس الطريقة ( يبل فى خليط الابن ثم 
برش بالسمن )يصب باق السمن على الوجة » ور ج ف الصينية ففرن متو سط الحرارة 
حتى ننضج وحمر لونہا نوعا . 

ه - تقطع باحتراس وتس بالشراب البارد حتى تبرد وتقدم . 


يو — 


أمابع الجلاش الجاف 
المقاد ير : مقادر صينية الجلاش السابقة . 
اللريقة . 

١‏ - يل دقاق الجلاش واحدة فواحدة فى لبط اللبن » ويرفع بسرعةم يقطم قط 
مناسية وحثى بالمكسرات وتلف على هة ة الإإصيع . تكرر العملية حى بلتهى المقدار . 

۲ - رص الأصابع فى صيلية مدهو نة جيدآ بالسمن و تدهن با سمن السائحو. ترجف 
فرن متو سط الحرارة حى بحمر لونما. 

ع رفم من الصيدية و تسق بالشراب البارد ونرفم منه وتصؤ و حمل بالفسةق اا هری 

۽ - ترك حى برد وتر ص فى صمن بنظام وتقدم . 


القطايف 
المقارير : 
! كلو قطايف صغيرة حوالى! ك مكسرات مفرية غلبظا ! 
+ مقدار من شراب ( )071١‏ ملعقة كيرة من سكر سنترفيش للعو 
سمن للتحمير ماء ورد ملعقتان كبيرتان من الزييب البنانى 
الطريقة : 


١‏ - مخاط مقادير الحشو بعضبا ببعض ويضاف إلا ماه ورد. 
؟ ‏ يوضع جزء من الحشو على القطايف و تطوى نصفينو يضغط على الطرفين لياتصمًا 
أو توضع كل دارتين معا إذا كانت القطايف من النوع الصغير جداً . 
٣‏ - تحمر ف السمن المقدوح وتلشل منه وتوضع ف الشراب البارهوترفعمنه بسر عة 
۽ تحمل رشا بالفستق أو البندق المفرى وتقدم ساخنة أو باردة ٠‏ 
أصابع الكنافة فى الفرن 


القارر : 
+ كيلو كنافة طازجة + -! كيلو مكسرات مفرية | 
4 - + ملاعق من ( نوع واحد أو أكثر ) الهو 


- لاس 


بطرت : 
- يحبز الحشو مخلط المسكسرات مع السكر وماء الورد أو الفانيليا . 

۲ وذ خصلةمن الكنافةوةفردعل النضدةوتساوى(يغطى باق المقدارلک لانجيف ( 

3 - يوضع مقدار ملعقة من الحشو على طرف الخصلة المفرودة ويلف كالإصيع م 
يقطع لفصله عن باق الخحصلة ويوضع فى صيلبة مدهونة جيدآً بالسمن بشرط أن 0 
الطرف المقطوع قاع الصينية ( يلاحظ تذ-لية الحصلة أثناء العمل بشاشة مبللة ومعصورة ) 

۽ - تسكرر العملية حى تاتهى الخصلة ورص الأصابع فى الصيلية بجوار بعضبا تماما 

. تكرر العملية مع خصلة أخرى وهكذا حى يهى المقدار‎ - ٥ 

٦‏ - يقدح مقدار السمن ويرش على الآصابع وترج الصيدة فى فرن متوسط الحرارة 
حى حمر لو نا . 

۷ رص الأصابع على مصفاة اتصفية السمن نم ترش بقليل من الماء الساخن ويهز 
a 75 eS‏ 

۸ - تقد م کا هى أر تحمل بالفستق أو بوردات من الكرعة . 

أصابع الكنافة الحمرة 


المقارير رالطاريق : كا(سابقة » غير أن الأصابع تمر فى السمن الوط أو الغزر . 
ااسكافة الملفوفة 


المفارير : كيلو كنافة برمة ناعمة ( تعمل بالطاب خصيصاً لهذا النوع) . 

3 كال من عض خت نا ومشرى نظا لسر 

مقدار من الشراب برائحة ماء ورد ( صفحة ٠١‏ ) + + كيلو سمن . 

الطر يمر : 

. :رخذ خصلة من الكنافة ونفرد على منضدة وترتب ويساوى معكبا تماماً‎ - ١ 

'- تو ضع طبقة منفعة نوعا من الحشو بوسط الخصلة . 

م نثقت اليد البسرى على طرف الخصلة الأيسر ويبدأ بلف الخصلة باحتراس بالف 


— 


من الطرف الان باليد الى » مع ملاحظة عدم نحريك اليد الیسری بتاتاً حى يم 

لف الخصلة . 

۽ -- تاف الخصلة الملفوفة حول يءضبا باليد الى و وضع برسط صيلية مدهونة 
جيدآً بالسمن ( قطر الصيذية حوالى ٠‏ ۽ س م ) . 

ه - تكرر العملية مع خصلة أخرى وتلف حول الخصلة الاولى اللفوفة » وهكذا 
حى ينتهى المقدار و 6تلىء الصينية . 

+ - يسيح مقدار السمن ويصب على الكنافة ورج فى فرن متوسط الحرارة حى 
حمر لوا بصن السمن من الصينية وتسق بالشراب ابا رد وةترك حى تيرد تماماً . 

۷ - تقطم إلى أصا بع وتقدم . 

صينية الكنافة رقم ١‏ ) 


المخارم : 
+ كاو كافة » ۽ ملاعق من کیلو مكسرات وزبيب 5 
وس ملحل سك فاحوقة ا ار 


الطربة: * 

. يبز المعو عاط مقاديره بعضما بعض‎ - ١ 

؟ - تعرض الكنافة للهواء حى هف نوعأ م توضع فى صيلية أو طاسة . 

؟ ‏ بقدح السمن ويصب فوق الكنافة وتز ج فى فرن هادىه حى حمر وما ل 
أو تطبى عل التار الهادئة مع النةليب حى عمر لونها. 

۽ توضع على مصفاة لتصفية السمن » ثم ترش متدار الما المغلى (+ كوب ) ورفع 
المصفاة وتهز للتخلص رس لماه بسرعة . :سق بالشراب البارد وتترك حى تيرد 
طبقة من الحكا فة ( + المقدار ) وفوقبا الحش وم با الكنافة . 

5 - يضغط على سطح الصيلية باليد م تقاب فى صحن مستدير وتقدم. 

صمنية الحكنافة بالقشدة 


الذأرم : كقادير صيلية الكنافة رقم ١‏ › ويستبدل الحشو بمقدار من القشدة » 


- ۷۱1 5-5 
الطربة: : كالسابقة على أن تكون الكذافة باردة اما عند تشكبلا فى الصينيةوتوضع 
القشءدة بدلا من الملحكسرات 
صينية الكنافة ( رقم ؟ ) 
المقارير ١‏ كقادير صينية الكذافة ( رقم ١‏ ) »باستعال! كوب من الاء الساخن بدلا 
من : لصف ڪوب . 
بب : 
١‏ - تفكك الكنافة وتوضع فى حلة وترش ملعقة من السمن وتقلب قليلا على انار 


ثم تفكك ثانياً باليد . 
؟ - يفرد نصف مقدار الكنافة فى صيلية على هيئة طبقة » م يوضع الحشو م باق 
الكنافة . 


؟- يقدح السمن ويصب فوق الكنافة وتطبى على نار هادئة مع ريك الصيلية 
طول الوقت حى حمر القاع والجوانب . 

؛ - يصنى ااسمن وتقاب الصيلية باحتراس على الوجه الأخرويصب فوقبا السمن 
وتطبى على نار هادئة حى حمر الو جه ألأخر . ( قد تطهى هذه الصينيةفى الفرن). 

ه - بصن من فوقها السمن ورش يقليل من الماء الساخن ( + كوب ) 

> - تسق بالشراب البارد رانحة الفانيليا أو ماء الو رد وتترك حى ترد. 

لقاب اموق مدر ول مطح ا ال ٠‏ 

صينية الكنافة ( رقم م ) 

الأريقة: كقداز صينية الكنافة رقم ١‏ ( صفحة ۷٠١‏ ) ويستغنى عن مقدار الما . 

القارر : 

١‏ - تفكك الكنافة وتقطع بالسكين قطءاً صغيرة وتخلط بنصف مقدار السمن الاح 

؟ - يفرد نصف مقدار الكنافة فى صبلية مدهونة على هيئة طبقة متساوية ثم يوضع 
الحشو ثم باق الكنافة . 


— ۷۱۷ = 


+ - يضغط على طح الصيلية باليد ضغطاً جيداً ويرش باق مقدار السمن على ااسطح 

. س مخيز فى فرن متوسط الهرارة حى حمر السطحان‎ ٤ 

ه - تسق بالشراب الباردوقر ك حى تيرد ثم تقلب ويه لبالفسةق المفرى أو بالكرعة 

عيش السرايا 
للقارير و الطر يم : 

٠ ) يشيرى رغيف من عيش الإ كيك القطائف ( مستدير بسطحة العلوى حفر‎ - ١ 
. وب أن کون غير طازج حى يسبل تقشيره وتقطيعه‎ 

۲ - يقشر السطحان العلوى وااسفلى للرغيف كذا ا جوانب با<تراس لنزع القشرة 
الصلبة . بقطع الرغيف على هيئة أقراص أودوار رفيعة ويكون القطع بسكين 
حاد كبير أو سكين خبز مشرشر ويلتج الرغيف أربع مستدرات رفيعة نوعا 
أو ثلاث مستدرات خينة نوعا . 

۴ - يعمل شراب من ه أ كواب من الماء وكيلو سكر وملعقة من عصير الليمدون. 

ويرك على النار حى يعقد بشرط ألا يكون نينا جد . 

؛ - رق عدد ه ملاعق سكر سر فيش مع ه ملاءق من الماء وقليل من الليمون 
حى يصير لون السائل بليا محرأو يعرف بالكرءلة . يلونالشراب ااسابق بالكرهلة 
إلى اللون المرغوب فيه وإضاف إليه قليل من الفانيليا أو ماء الورد( تير الاون 
بوضع شر عة رفيعة من الخيز فى ااشراب الملون وتركبا مدة ه دقائق ) . 

مح يندى قرص خبز الماءالبارد قزل به خفيفة و يوضع فى صيلية مستديرة تسعه عاما. 

+ - يسقى القرص بالشراب وهودافء وترفع ااصيلية على النار الحادنة وتحرك على 
النار باستمرار ويصب مقدارمن الشراب على القرص ۲ نافآنا كلا احتاج الأمر 
حى.يتشرب جبدا بالشراب ( حوالى ۽ مغارف ) . 

۷ - يقلب على من مبلل بالماء وتكرر الحملية ( بند 265+ ) حى تلتهى بقية 
الأقراس ويرك حى يبرد تماماً ثم يحمل للذوق بالكرمة الخفوقة أو أصابع 
القشدة والفستق المغخرى : 

ملحوظة : إذا أريد عمل حن واحد من عيش السرايا وجب تقليل مقدار الىكر 
الستعمل لعمل الراب حتى تحفظ اللسبة ( بنظر بند ۳ ) . 


— ۷۸ - 


مر بعات عيش المرايا 

. تمل من رغيف هن امز الآفرنيحى البابت المعروف بالصندوق‎ - ١ 

؟ - يقطع ايز شرائح رفي ة نوعا « مربعات » ورال الاجراء المابة ااتى عبط 
بسكل مر بم . تندى الربعات با لماء البار د و::تممكالسابق . 

+ - تقدم فى دون صغيرة وتجمل وضع إصيع من القشدة بوسط كل . أو يوضع 
كل مر بعين معا وبوسطبا طبقة من القشدة . 

e 

بنظر يحينة الشو ( صفحة #إهه ) . 


لّمة القاضى 
لقارر * 
ب كيلو دقيق بلدى جيد النوع قليلمنعرق الحلاو ةا مدق وق (ملعقة كير :) 
قطمة من خمير ة البيرة فى حجم عين امل ماه داقء للعجن » وزيت لأت مير 
ملعقة شاى من ااسكر السدتر فيش شراب عماء الورد ( صفحة )107١١‏ 


الطريقمٌ : 

. بذاب عرق الحلاوة فى قليل من الماء البارد ( حوالى كوب ) ثم يصن‎ - ١ 

؟ - تدعك النيرة حى قسيل ثم يضاف إابِها فليل من الماء الدافىء . 

. يدفاً الدقيق ووعمل حذرة بوسطة ويصب بها خليط الخير ة الدفىء‎ - ٣ 

؛ - يعجن الدقيق لعجينة لينة نوعا , وبدفأ ماء عرق الحلاوة ويستامل جزء منه 
إذا احتاج الآمر . 

ه- بحرك ماء عرق الحلاوة باليد حتى تنكون رغوة » ثم تجمع هذه الرغوة 
وإضاف المجبنة ويخفق جيدا ( لتوزيع الخيرة وإدخال كية من الحواء ) » 
وتكرر العملية إلى أن يترك الحجين الإناء بسرولة . تغطى العجينة وتترك فى 
فى مكان دافىء حتى تمر . 

١‏ - تؤخذ قطعة جين صغيرة باليد البسرى وتقطم بملعقة شاى مدهو نة بالزيت أومللة 
بالماء الباره قطعا صغيرة ( حجم البناقة أو المشمشة ). 


- ۷4 = 


۷ - حمر فى الزيت الغزير المقدوح تحميرا خفيفأ » ثم نشل وتوضع على مصفه 
وتغرك حى تهدأ حرارتها . يعاد تحمير لقمة القاضى حتى يتورد ونما » فترفع 
وقصنى من الزيت وتغمس ف الشراب البارد م ترفع بسرعة وتقدم . 

الفسبوسة 
الكقارير :كيلو من دقيق السمیط | كيلو سكرء ؟ کوب ماء 

ج كيلو سكر سنتر فيش بضع نقط من عصير الليمون | شراب 
١ +‏ كوب ماء | ماه ورد 

اير - 


١‏ - يوضم السميط فى إناء ويعمل بوسطه حفره يوضع بداخلبا السكر ثم يصب 
اماء على السكر و حرك باليد من الداخل إلى الخارج لاط السميط تدر يا مع 
ااسكر وهكذا حى مزج السميط بالسكر مزجا تاما و-تى تتسكون ية يابسة 
نوءا ( يلاحظ عدم زيادة ليونة العجينة ) . 

-١‏ تعدصيلية كيرة أو صنيتان قطر الواحدة e-۰‏ بده نپا دهنا جردا 
(القاعو الجو أنب)بالسمنالمقد و السائالبار د وتفردها المجينة وتقاوى اما . 

5- دهن وجهرا جيدأ بالسمن ثم تقطم معدات وجهل <سب الرغة أو 5 ك 
يدون بجميل ويرك السو سه مدة لصف أعة لتصير.سم ٠‏ 

۽ - برج فى فرن متو سط الحرارة ورك حتى تنضج و مر اوا 

» - يعمل شراب سكرى من السكر والماء وعصير الايدون وعجرد الغلمان رفع 
من فوق النار ويضاف إليه ماء الورد واسقى به الى.ومة ودو ساخن كذلك 


البسروسة تكون ساخنة . 
د - برج الفسبوسة ثانية فى الفرن دة دقيقتين ثم ترفع وتمرد وتستهمل . 
الإرميك 
القارير : + كيلو دقيق مید ( سامو لينا ) © - ۽ ملاعق كبيرة زبيب ينانى 
؟  ٣‏ ملاعق كبيرة من ه ملاعق کور ة كر سنهرفيش 


۳-۲ ملاع قكيير لوز أوصنوأوسودانى | قايل من ماء الورد أو الفائيليا , 


اد 


اريف : 
١‏ - نذاب السكر فى مقدار الماء ويضاف إلبه ماء الورد أو الفائيليا . 
؟ - يقدح السمن و حمر فيه السميد ( معبط ) حتى يصفر لونه فقضاف ا -كسرات 
والزييب وتقلب الميع ويرفع الإناء من فوق النار . 
+ - يضاف الما امحل بالسكر تدريحا للسميد مع التقليب بملعقة خشب . 
؛ - يعاد الإناء على نار هادئة جدا مع التقليب المستمر حتى ينص ااسميدمقدارالماء. 
ه - يرفع الإناء من فوق النار وبترك حتى يبرد . 
+ - بشكل على حسب الرغبة باستعال الملعقة أو القوالب . 


المقارير : 

كيلو مید بلدى ناعم +كياوجوز مفرى غليظاً أوسودانى 

۾ كيلو سمن » ماء فار للمجن قليل من ماه الزهر للشو 
: كوب ماء ورد من ۱ :+ كوب سكر ناعم 


الطرية : 

. ينخل السميد وتعمل حفرة بوسطه‎ - ١ 

؟ - بقدح السمن ويصب ف الحفرة ويقلب »قصوصة حتى تدأ <رارته 

۳ يس باليد جيدا ويضاف إليه ماء الورد » وعخدم جيدا باليد مدة + ساعة . 

»“ - ينطى ويثرك مدة لا تقل عن ١7‏ ساعة . 

ه - يدعك باليد جيدا إلى أن يظبر أر للسمن ثم يضاف الماء الفاتر تدريحاً . 

5 - يجبز الحشو بخلط جميع المقادر بعضبا ببعض . 

۷ توخيذ قطعة صغيرة من العجين وتسكور » ثم تعمل بها فتحة فى الوسط (تقور) 
حتى تصير رفيعة وتحشى بقليل من الحشو › وجمع الأطراف وتساوى على 
شكل الوزة أو الكمك. 


اكلا — 
۸ - اقش بماقاش رفيع وتخيز فى فرن هادى. مدة ه_دقيقة بشرط ألا تخیر 


صيلية القرع العلل 
قار : 
كيلو قرع إستاه.ولى م ملعقة شاى فانيايا أوملعقة ماء ورد للصلمة 
| کیو سكر » ! كوب ماء ٣‏ ملاعق كيرة زباب بنانى 
عددم کوب صلهة يضاء (ص؛04) ۳ ° هن جوزل مفرى أولوز الوك . 
مح م بيضات لمان كيرئان من سكر سير فيش ظ 
سسكر لتحاية الملمة فاليا و »اء ورد 


ابطر ق : 

o‏ و بقطع شرا م يوضع ف إناء ١٠م‏ ال کر ( ل كيلو) والما «(پکو ب) 
ويرفع على نار هادئة حى افج م وضع على مصفاه لاتخاص من السائل . 

۲ - تعمل الصلصة البيضاء ( صفحة ت )ان ول باكر وتترك حت تعرد نوعا 
ويضاف إا ممم البيض والفانيايا أو ما 0 جدا. 

م - فاط المكسرات والزيس والسكر والفاناءا أو ماء الورد . 

م - يدهن صيلية بالسهن دهنا جيدا > م ترش بطاقة نة من ال بقسماط الناعم . 

6ه يوضع نصف مقدار الصلصة ف الصيلبة المعدة بالف )اط م اوضع نصف 
مقدار القرع بنظام طبقة متساوية . 

ت يوضع فوقها الحثو ويوزع بالتساوىم يوضع اف هقداد القرع بنفس العاريقة 
م باق الصلصة (طبقة صاصة وط بقة قرع ثم الحشو م طبقة قرع وطبقة صلصة ) 

۷ - يرج فى فرن هادىء وتثرك حی جمد وعمر وجببا. 

م- اترك حی تعردم تسللك امو اق اعاس دكين وثقات ی حون مستدير وانقدم 


امار : التفاح بالنقطة 
تفاح كبير | سكر ناعم ومسحوق القرفة للتجميل 
مقدار من النقطية الفرنسية ( ص +40 ) | سمعن غزر للتحمير 


) طبى‎ - ٤١ ( 


VY =‏ - 
الارة : 
الوتوى على اليذور بواسطة الالة الخاصة أو إسلاين صغير 5 
؟ - تغمر الحلقات واحدة واحدة فى اانةيطة وترفع إسييخ وتا فى السمن المقدوح 


( وتكرر العملية ) وتترك حى يحدر لونها ٠‏ ترفع وتوضع على ورئة 
لامتصاص الدهن 3 


بالقر فة الباعيه , 
الموز بالنقيطة 
۲ تغطى بالاقيطة وتتمم كالتفاح بالنقيطه السابق . 
ملحوظه : بمكن عمل فو أك أخرى بنفس الطريقه مثل البرئةال وحاةات الأناناس . 
الكسكسى بالسكر 
ينظ ( صفحة ٥۰۸‏ ) . 


الناتيون م الأشخاص الذين يتغذون بالثيانات › وذلك ا بجدون أن فى أ کہم 
للحوم الحبوانات على اختلاف أنواعبا حرهة ويعتيرونما قسوة . 

وينفسم النباتيون إلى ثلاثة أقسام . 

. “وم نياتيو نيت ذو نعل الفا كبة الطازجة‎ Fruiterainis mi كلى الغا‎ 1 - ١ 

؟-آكلى الخضر وہ1 ۷g‏ ؛ دم تباتيونء:خذون على الضر والفاكبة . 

۳ - أكلى الخضر والنتجات‌الحيوانية ‘Lacto Aegetarainism‏ دثم ناتيون 
با كاون الخضر والفا كبة مضافا إليها بعض النتجات الحيوانية »كاللين ومنتجانه 
والليض . 

والغذاء اللازم لجسم الإنسان هو ماتوافرت فيه اواد ااغذائية الآتية : 


. موأديروتناية . (0) مواددهنية. , () مواد نشوبة وسكرية‎ )١( 
. ()ما. (0)أملاح (۷) فيتامينات‎ ٠ سليولوز‎ )( 


وغذاء النبانين لاحتوى على جميع هذه اواد بسب ملامة لاكيات اللازمة لمو 
الاجسام وذلك للاس.اب الآة : 

١‏ - النروتينات :صعية الحصول من النبات لانها بست موجودة ما باسبة كبيرة» 
وللحصول على الاب اللازمة للجسم وجب تعاطم! بكية عظيمة ما يعمل على 
إجباد الجباز الحضمى بدرجة كبيرة ؛ ويو جد المر و تين عادة فى البقول» وبرو”ين 
ابات رحد لا یکی ليناء ما يفقدمن الان جةلانه لاعتوى دى جبعالبروتينات 
الختافة الىفى الحبوانات ومئتجا تا كالالبيومين والميوسين واافعرين الح . 

؟ - المادة الدهنءة : فى النيات موجودة على هرئة زبوت كزيت اس والزيتون 
والسمسم ودهن جوز المند والبندق الخ ولكن قيمتها الذذائية محدودة بلسبة 
المواد الدهنية الحيوانية . 

م - الموادالكربوايدراتة : نسيتها فى اانبات كبيرة جدأً . واانياتيون بطبيءة المال 
مضطرون للاءتاد علمها » وهذا ما يؤدى إلى زبادة عمل الجباز الحضمى وإجباده 


اده 
۽ س اللبولوز : موجود فى اانبات وبعض الاشخاص بتعذر علمهم هضمه » 
و الماح : موجودة بكثرة وفائدتها معلومة . 
د - الفيتامينات : موجودة بكثرة وأشبرها فيتامين ( < ) أما فيتامين (ب) فعدوم 
لوجوده ف المواد الدهنية الميوانية . 
۷ - الماء : جود بكثرة وهو لاينتى عن شرب اماه العادية « ولذا فالمواد اغذائية 


الممتصة خفيفة لكثرة وجود اليا : وينتج عن هذا ايونة أنجة أجسامانبائيين 
م زايا الغذاء النباى 
۲ ل يعمر الذياتيون طو يلا » ويتمتعون عادة بصحة جيدة . 
۲ - كتازون بالذكاء . م - يشفقون على الحيوان . 
۽ - اقتصاديون لانفسبم وللدوله . و - يعشون معيشة بسيطة . 
5 - أبسوا عرضة الأمراض لتوفر الفيتاهينات ف طعامهم : 
۷ - لبسو | عرضة للتسمم بتناول أغذية نباتية متدللةكا هى الحالف الاغذيةا ليو أنية 
متاعب الغذاء النيانن 
١‏ - نقص البروتين فى الغذاء النباتى . 
۲ -- تعرض اانباتبين لسر الحضم لسرولة تخمر الاغذية النباتية . 
۴ - صعوبة التتويع فى ألوان الطعام النبانى . 
۽ -- تبيز الطعام النباتى وطهيه حتاجون لوقت طويل . 
6 أجسام النبا:يين لا مكنا مقاومة الأمراض المعدية . 
+ -- أصناف الطعام النبا تى ليست مشبية أحياناً . 
۷ أجسامبم تنقصها الحيوية . 
مدكة الغذاء الضرورى تعاطيها لسد حاجات الم كيرة جداً . 
و ب نقص بعض أنواع الفرتاءينات الدهنية فى غذائهم قد تودى للإصاية بالكساح 
وفما بل بض الامتا المالحه لنذاء الاين , 


س ل۷ کد 


کر ات الجن 
لغار ير : 


۳ ببضات كيرةٌ أسفاناح ممبوك ( ص 0# ) 


كوب صاصة بيضاء خفيفة(صفحة)+ ) ۰ جرام جبن رو هيشور 
أو صلصة طاطم ( صفحة۸» ) ملح - فلفل 
الطرية: : 
١‏ فق البيض جيداً ويضاف اللبن » ويقلب الخليط وتصب فوقفتات الخيز 
ويترك مدة ٠١‏ دقائق ثم يضاف الجبن ويتبل . 
؟ - يصب الليط فى قوالب صغيرة مدهونة جيداً بالسمن وتغطى القوالب بورقة 
مدهو نة بالسمن . 
تغطى القوالب على البخار مدةلٍ ساعة . 
۽ - تقلب على فرشة من الأسفاناخ الممبوك ( صفحة ۲۹۳ ) ويقدم معبا الصلصة 
الختارة فىقار مما الخاص . 


ضلع البندق 
المقارير : 


«جرام بندق » قطعة بصل صغيرة ملح - لفل - ذرة من بذر الكرفس 
٠ه‏ جرام غيز فر جى »ج ملمقةكيرة من | برض وبةماط لاتغطية » زيت للتحمير 
ملمةتان كير نان من الطماطم المصفاة بطاطس بيو ريه وصلصة طاطم (للتقديم ) 
الأر بف : 
١‏ - حمر البصل والبندق فى مقدار من السمن . يفرى البصل والبندق والخيرق 
المفرأة مرئين . 
٣‏ - خلط اميم جيداً بعصير الطماطم ويتبل الط . ٍ 
۴ يوضع فى ن مدهون ويساوى سطح الخليط امام بقطع قطهأ متسازية 


الا ل 


ويشكل على هيئة الكستليتة ‏ ويوضع بطرف كل قطءة ممكزونة . 
اق 
ه - رص اللكسليتة على فرشة من البطاطس البيور بة وقصب الصلصة حول اافرثة 


قالب بالبندق 


المقارسر : 
1 كلو بندق مطدون ( بصلة ¢ ملح فافل تدان شای ٫طا‏ طلس رك 
م لمعقة كريرة من ”گن عدد 4 من الطماطم 6 مضه 
فنجان شای قات خيز ۾ كوب خلاصة خضر(صفحةه ) أو ماء 


الطر بف : 
١‏ س صهر البصل فى السمن ويضاف إايه فتات الخيز ويفرى بالمفرأة . 
؟ - تقثر الطماطم وتفرى م تضاف جميع ا مقادر بعضها إلى بعض وتعجن' بابض 
والخلاصة أو الماء ويصب الخليط فى قالب مدهرن ويغطى بطبقة من البةسماط . 
؟ س يوضع فى فرن متوسط الحرارة مدة ساعة . يقدم مع صلصة بلية (صفحة 0706 ) 
( م صنو عة من خلاصة الخضر ) وإطاطس حمر وخضر سوتية . 
بطاطس محشوة 
الشاررر: لحكل واحدة من البطاطس المستدرة الكبيرة . 
ملعقه شای من كرعة ماح » فلةل أبيض » بيضة ,ملعقة شای من جبنر وى موشور 
الطر قم : 
١‏ - يسل البطاطس جيدآً وفف ويطبى بقشرة فى الفرن . 
۲ - يقور البطاطس لنزع جزء من لمه ويتبل الفراغ بقليل من المح والفافل . 
۴ - يوضع فى التجويف السكريمة ثم البييض وتتبل بالملح والفافل ويرش السطح 
عدار من الجبن الروى بعاد البطاطس للفرن حى ينطج البيض . 


VV‏ سے 
4 - بقدم على طبق مفروش بفوطة مطوبة وبجمل بالمقدونس »2 وقد بقدم معه 
صلصلة الطماطم ( صفحة ٩۸‏ ) فى قارا الخاص ٠‏ 
كرات أبوفروة بالبطاطس 
المقارير : 
٠‏ جرام أبو فروة ناضجة مفرية قليل من الصلصة البيضاء ( صفحة 54 ) 
بشر أعونة ملح - فلفل _جوزة الطيب 
الطريف : 
١‏ - مخلط جيم المقادر بعضبا ببعض وتعجن جيدأ . 
٣‏ - يدهك مقدار كيلو من البطاطس المسلوق ويعجن علعقة كبيرة مسطحة زيد 
ومح بيضة ويتبل جيدآ . 
٣‏ - تعمل كرات متساوية الحجم من البطاطس ويحوف وسط كل ثم يوضع به 
من حشو اھ ذروة وتففل الكرة باحکام تام 5 
۽ - تغطى الكرات بالييض والبقماط ومر فى السمن الغزر ١‏ 
ه - تحمل بالمقدوذس ويقدم معا صلصة الطماطم ( صفحة ٩۸‏ ) ف قارما الخاص 


اليض الاسكتلندى بالعدس 


القارير : 
۽ سضات كبيرة مساوقة جامدا | يشر رة ملح فلفل 
حوالى فنجان شای عدس أصفر ١١‏ ملعقهک.یړة زبد » ملء ع ملاءق 
ملعقّة شای من مقدونس مفرى كبيرة فتات خيز منخو ل 


ملعقة شاىمن زعءتر 
الطرية: أ 
-١‏ يطبى العدس مع لیل من اء رقطعة بصل م يصق وعلط باق المقافر 
ويتبل جيدا . 
؟ - يقشر البيض ويقبل يقلول من الدقيق ثم يغطى بطبقه من خابط العدس . 
٣‏ - يغطى بالبيض والبقسماط ويحمر فى السمن الغزير . 


۾ -. صم كل واحدة نصفين عرضا وير ضع كل نصف على مستدير من ايز ا حمر 
ه - يقدم و معه صاصة الطاطم ( صفحة ٩۸‏ ) فى قار جا الخاص 
ومناك أصناف عدة غير التى ذ كر تصلح لغذاء الباتين » مہا الأنى : 


اقفر : الف وك بائراعربا 


خضرإلملصة البيشا. نفبعالفر اكه . سلطة ,مس PA\‏ 
حاء المشر ا 8 
لنببط الع : 
ه ٠‏ الم لطر يو ي الآلماظية العافةبالفا كبا ه ١4‏ 
ور زرإزلاء نامرلا 
ه الملا جر رکز ۰ صر , 
٠‏ 0 3 لفطائر انلف : 
8 العدس 3 1 قطير مشو با لمي الخ 0\0 
الحشر القاف 4 | اطباق الفط المشر ٠٣۷|‏ 
« الول التأبت 5 
د المرشوف 3 الرقاق . البوغاشة أ۴١٠- ٠٠)‏ 
٠‏ كشك الاز 5 ' 
et‏ 1 ابوج 
٠‏ ابو رو 0 5 ١‏ سام 
« الفرع - e‏ 0 ااا 
الودنع بالهن 
3 ٍ الثلىن والاوى 
اشربان | ^ : 
3 و؛لكىك 
مكرونة الین E‏ اعات على احتلاف 1۷۹٩|‏ س ۹۲ 
بالطياطم الملصة 3 أنواعبا 
أرز مفلفل ا قواب الحلوى 
رز مممر الح 3 لواب الكرعة ‏ [7317سسة9؟ة 
1 الحلوى الع رفا ةا ۷٠۷‏ 
ٍ البسكوث بأئواعه 4۹۹ 
3 الكمك بألرايه أه*ه 


| | التورت_بأنو اع 
ملحوظة ا النباتين . 


ماج لآ كلات تصلح لغذاء النبائيين 


١‏ - حساء الطماطم ( مخلاصة الخضر ) » كوسه بالصلصة البيضاء » فطير بسيط بالجبن 
ذاكة . 

۲ - معكرونة بالصاصة البيضاء والجبن » أسفاناخ ع بالبيض كستردة بالكرملة » بر تقال 

م حساء خضر ء ضلية مشكلة » سلطة بن ,حيار » قاب الكرعة بالفراولا . 

۽ - باميا خضراء بالسلق » باذنجان مقلى باللبن الزبادى : فراولا مثلجة باأ_كرية ٠‏ 

ه -خضر ه-لوقة بالصاصة الفرذسية » ورق عنب وطماطم ( ضلمة ‏ سلطة فواكه 
الكرية . 

٠‏ - ملوخية بالفول النابت ؛ ضلع البندق » ألماظية ليون أو تريفل 


يعتبر غذاء المرضى من آم الا بواب الى تحتاج إلى العناية التامة والدقة فى العمل » ولا 
بسكن وضع قانون معين لاختيار الأطباق الملائمة لغذاء المرضى لآن هذا تاف تيعاً : 
١‏ -لوع امرض وأدواره . 
؟ - تأثير الميكروب فى جسم المريض . م ب حالة المريض الصحية . 
ويعطى الغذاء للمريض فى حالة المرض لنعويض ما يفقده جسمه مع مراعاة عدم 
إجباد الجباز الحضمى وملاءمة الغذاء لنوع المرض وعادة يعطى المريض سوائل لاتغذية 
عند المرض وخصوص ا فى حالة ارتفاع الحرارة » لآن الأطعمة الصلبة كثيرا ما تؤذيه 
و تؤدى إلى عواقب جسيمة . 
الشروط الواجب مراعاتما فى إعداد طعام المرضى 
١‏ - اتباع أوامر الطبيب بكل دقة للآن لكل مرض غذاء خاصاً . 
؟ = يجب أن تكون جيع الآدوات والآوانى المستعملة للطبى أو لتقد تامة 
النظافة صغيرة الحجم » جميلة الشكل . 
م - أختيار أحسن المواد وأجودها؛ مع ملاحظة احتوائها على مواد الذذاءالضرورية 
لجسم المريض . و حسن طوبها فى أوعية عفارية أو زجاجية أوصينيةبدلامنالمعدن. 
4 - يطهى الطعام بطريق بسيطة سهلة تساعد على سمولة هضمه وأفضل هذه الطرق 
النسبيك . الطبى على البخار . 
ه- إعطاء المريض كيات صغيرة فى كل وجبة» وقد يعطى المريض كيات قليلة 
جدا فى فترات متعددة إذا استدعى الحال ذلك ٠‏ 
د - يقدم الغذاءفى أوقات معينة مع مراعاة الدقة فى ذلك . وإذا كان المريض فى 
حالة نوم هادىء فيجب ألا يوقظ إذا استدعت ال محال . 


نات يستحين الاستغناء عن تناول الغذاء حى السائل أثناء الليل إلا فى الأحوال 
الضرورية ٠‏ ومنوع إعطاء المشرويات الروحية أو المنهة إلا إذا أمر مها الطوب 
م - جب تقليل كية التوابل والأفضل الاستغناء عنهاء كذلك عدمزيادة نحليةالطعام 


و يب ألا يسأل الأريض عمارغب من الاصناف ؛ بل بحب التتويع فى عمابا | 


وتقدم الطعام بطريقة شبية » وإذا اضطر الأمر لتكرار صنف من ملاءمته 
للمريض وجب تنويع طريقة تقد يه فى كل مرة . 

٠‏ تقدم اللاأصناف على صيلية بعد فرشها “فرش نظيف ور يدنها بقليل من الازهار 
اجميلة » وتوضع عليها الأطباق نظيفة مرتبة لنساعد على فتح الشهية . 

. حرق بقايا الاطعمة فى حالة الامراض المعدية » ولا يسمح لاحد بتناوها‎ - 1١ 


السواال الى تعلى الم ي : 


الاين المضانف [أيه ماء السودا ‏ ماء الشعير ‏ عصير الليمون عصير الفاكبة » ٠‏ 


مغل التفاح والعنب والبر تقال الخ - ماء الآرز - الشاى والةبرة الخفيفة إدا أذن 
اوعدي الهم * 
تشمل جيع الأغذية السائلة الاغذية الخفيفة السبلة الحضم » مثل بودن الأبن -والييض 
برشت - العجة الخفيفة - السمك والطيور وأللحم المشوى ک الدطاطس البيوريه - 
الخضر المسلوقة ‏ الخبز المقدد والبسكوت - الا ماسية - والبودتج الخفيفة . 
التعذية ف دو ر النقاهة 


بانقل المريض تدر يجا من الغذاء السائل إلى الغذاء الصاب الخفيف السيل الحضم ؛ مثل 
اللين ‏ عصير اللحم الممزوج بالأراروط أو دقيق العلب ‏ اليش المقدد ‏ ببض برشت 
- ألماسية البيض أو اللبن-كستردة ‏ نوع من البودج الخفيف ‏ شوربة خضر الخ . 
وبعد ذلك يعطى المريض السمك المسلوق أو المطبى على البخار » أو الدجاح المساوق أو 
المطبى على البخار ‏ أو اللحم أو الكبد المشوى والفاكبة الملوقة إل . 


5 


البسرندة (رقم؛) 
بلشارير :؟ - م ملاعق من عصير لمون » ملء ۲ كوب ماء مغلى » سكر للتحاية ملء 
الطرية: : 

١‏ يقش امون رفيما ويوضع فى أبريق نظيف هم السكر م يصب عايه المأ 
المخلى ويرك ہی هرد . يضاف عصير اللدمون ولصقى الليهونادة : 
۲ - تقدم فی کوب زجاجى أو لج فى ثلاجة أو فى إناء وحوها ااثلج ‏ وهذا 

اللمو نادة ( دقم 6 
المقار ير .من ۳ - ۽ لدون كبير الحجم > مله مامقة كبيرة سكر .نهر فش 2 مله 

؟ كوب ماه مغل . 
الطريقء : 
۲ — ضاف إليه الكر م بدعك مع حلقات اللرمون جيدا لم ضاف الماء الى 
ويترك حى يبرد » يوضع الخليط فى شاشة ویصن جداً : 
م - يعاد تصفية الليمونادة وتقدم كلماهى أو تثلح ٠‏ 

مأء الشعير الخفيف 

مار : ٠ه‏ جرام شعير (ؤ لؤى » ملء ملعق ةكبيرة سكر » تر ماء» ار وعصير لوونة . 


١‏ ح يغسل الشعير ثم يوضع فى إناء ويغطى بالماء البارد وبرفع على الذار ويثرك إلى أن 
يصل درجة الذاان م بصن الك مير ويشطف بالاء البارد . 

؟ - يوضع الإناء ومعه الكر وبشر اللِمون وعصيره ثم يغلى مقدار من الماء 
ويصب على ابيع , يغطى الإناء ويبرك حى يبرد ثم يصن ويستعمل . 


3100-7 
امار ير 
0° جرام من شعير لۇ لی ملء ۲ كوب من ماء مغلى 
بشر لمو نة م قطع صغيرة من سكر مكنة 
الطرية: ٠‏ 
بترك حى ببرد ثم يصفى ويقدم . 


ماه الشعير الشخحين 
الو ازير ل 
0۰ جرام ون شعير لۇاۇى كر للتحلية فشر لمونة 


الط بق : 
١‏ - يعد لاشعيركالسابق . 
۲ — اصح ف ناء مع قشر الايمون الرفيع والماء ويطهى على حام 3l‏ ) يوضع الإناء: 
الحتوى على خليط الشعير فى إناء آخر أوسع منه به ماء ) مدة مابين ساءة وساعةين 


م - يضاف السكر وعصير الليمون ويصفىالخايط وارك ماء الشعير حى يبرد ماما 
شرش الین 
المقارم : (كياو من لز داقء | ملعقة ثأى من منفحة الجانمكت 
الطريقة : 
١‏ - تضاف النفخه لين الدافىء ويقاب قلبلا ويترك ؤ .كان داؤ. ءدة ساعة. 
١‏ - بقلب المايط بشوكة ثم يصفى بشاذة واناتج من انه فية هو الشرش . 


)لات 


ان بالسل 
اففارے ۽ + كيلو لبن | ملعف ةكبير ة من عسل أبيض 
ريإ زء ٠:‏ يغلى الامن وإضاف إايه العسل . يعاد غلى ابن ٠دة‏ دفيقة م يصفى ويقدم . 
ماء الآرز 
ملد كرما | ۴۰ جرام أدز 
: يسل الارزويضاف إليهالماه ويرفع على نارهادئة مدة ساعة م بع فى وبقد م 
عصير الفواك ( ابر تقال ) 
المقارير : + كوب عصير . تقال » + كوب ماء » سكر للتحلية . 


الطر بق : 
١‏ - يذاب السكر فى الماء على النار ويغلى مدة دقيقة . 
؟ - يترك الشراب حى يبرد هاما ئم يضاف امصير الرتقال ويصفى الخليط ويقدم 


المقاوير 
الطربق 


عصير العنب 
القارير والطم يف : مثل عصير البرتقال ١‏ 
عصير الما بجو 


وح تغسل المائجو وتحفف وتدق الواحدة نصفين وتلا بالسكر السنترفيش و'ترك 
حوالى الساعة زع الجزء اللحمى م يدعك مع |اسكر حى يذوب . 
؟ - يصفى الخليط عنخل أو شاشة و ضخفف إلماء على حسب الرغية ويقدم . 
عصير التفاح 
١‏ - يغسل اتتفاج وبقشر رفيعا م يشر بالمإشرة ٠‏ 
۲ - يوضع ف شباشية ويعصر لإستخراج العصير ويقدم . 


س f0‏ = 
العرقسوس 
بؤخذ مقدار من الءرقسوس ورش خفيذا بالماء ويدعك جيداً » وهكذا حتى يندى 
تم لونه . ويوضع فى شادة وتربط وتوضع فى إناء به ماء بارد» وتقلب آنا فآنا مدة 
ساعة أو أ كثر . يطفن العرةسوس ويقدم : 
المر هندى 
١‏ - :سل قطعة من الأر هندى عدة مرات .م تنقع فى قدار من الماء يكفى لنغطاينها 
ونترك هنقوءة مدة لاقل عن ثلاث ساعات . 
ع وصحل بالسكر وبعاد تصفيته ويقدم . 
الكركدبه 
١‏ - يفل السكركديه جيدآ ثم ينقع فى ليل من الماء البارد . 
؟ - يصىقى وحل بالسكر ويعاد تعد فيته و تقدم : 
بذر الكتان 
المقارس : ملعقة دلو بذر الكتان 8 كوت 00 للتحلية . 
الطر قر وم م المقادر ف إناء وترفعءلى تارهادئة مدة م دقيفة م يدق ويهدم 
التلبو 
10 داق التلبو وتوضع فى ماء بارد وترفع على النار حتى يغلى ونتسرب مواده 
إلياء يمسق و عل بالسکر ويقدم : 
الكراوية واليانسون والخحلية 


تنق الكراوية أو الياون أو الحلبة وتغسل جيداً توضع فى ماء بارد وترفع على النار 
حتى تسرب إليه نكبتها وموادها ٠‏ على بالسكر وتقدم ساخنة , 
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مشر وب البيض 
المقاد ير : 
رضة ڪبيرة ملعقة حلو من سكر ناعم 
+ كرب لبن قليل من الفاببا 
الطأر بي 
١‏ - تخفق البيضة جيدا م يضاف إلا لكر والفا نبليا 
۲ - يسخن الان ويضاف إليه خليط البيض مع التقليب المستهر . 
م - يصب المشروب فى كوب زجاجى ويقدم . 
مشروب البيض بالصودا 
القارور : 
الطريقة : 
١‏ - يخفق المح والسكر جيدأ مدة ٠١‏ دقائق . 
؟ - يضاف الین ويقلب الخليط جیدآ ثم يصب فى "وب زجاجى ٠‏ 
+ - يضاف مقدار الصودا للكوب ويقدم المشروب ٠‏ 
ملحوظة : تمكن إضافة بياض لاخايط بعد خفقة جيداً 
مشروب الكستردة 
ملء ملعقة شای من سكر بيضة كبيرة 
+ كلو لبن لیل من الفانيليا 
الطرية: : 
١‏ - محفت البرض والسكر جیدا م تضاف الفانيليا ويصئ الخليط في كرب زجاجى 


¥ ب 
؟ - يضاف الاين الدانىء للكوب ويقاب الخليط ويقدم . 


مشروب عصير اللحم (رقم )١‏ 
الفارير :كيلو لخم بقرى أحمر ‏ ملء ڪوب ماء بارد . 
الطريق : 
١‏ يكشط اللحم بالسكين قطعا رفيعة جدآً وتوضع القطع فى برطمان مع مقدار الماء 
وذرة من الملح ويترك مدة م ساعة مع التقليب آنا فآنا. 
؟ - يغطى البرطمان ويوضع ف إناء به ماء ويرفع على انار الهادثة مدة ساعة . 
ع يصب المشروب فى كوب ملون ( أحر ) ويقدم . 
مشروب عصير اللحم النىء ( رقم ۲( 
القارير” كقادير مشروب عصير اللحم اسابق . 
الطريف: : 
١‏ يغلى مقدار الما ويترك حى يبرد . 
؟ - يضاف الاحم المعد كال ابق وبترك منقوعا مدة لا تقل عن ثلاث ساءات مم 
التقليب 1 نا آنا . يصن ويقدم فىكوب أح ر كالسا بق . 


مشروب الدجاج 
اللقارير : كتسكوت » ملء كوب ماء» م كلو لبن ذرة من املح . 
الطريام : 
١‏ - يبز لحم الكتكوت كطر شروب سر الحم رار 


؟ ‏ ينقطع اللحم فى الاه بضع دقائق : “م يضاف إليه الملح والابن ويوضع ف , رطمان 
؟ - يوضع البر طمان فى إناء م به ماه » ويرفع على النار ر المادثة مدة ماعات . 


۽ - يصن ويزال الدهن ويقدم المشروب ساخنا وه مه الخيز المقدد . 
( لاغ - طهىي ) 


الاراروط 
المقارير : إ ملعقة كبيرة من أراروط . کیلو أبن » ملء ملعقة شای من سكر. 


الطريق: 

. مرج الأراروط بقليل'من الابن البارد وبضاف إلبه اللبن المخلى ويقاب جيدا‎ - ١ 

۳~ على بالسكر ويرفع على النار ممع التقليب حى يغلى مدة ودقالق . 

حساء الكتكوت 
١‏ - يقطع لحم الكتكوت الجر قطعاً عخيرة ويوضع ف مقدارلترماءباردوذرةء اح 
۲ - يرفع على النار الحادئة حى إنهر اللحم ماما يصن ارق ويقدم . 
امراج البارد 

ضخفق بياض بيضتين حى مد تا مام يقاب فة ة مع مأحقة من السكر الناءم وملعقة 

شای من عصير لمون - بوضع فى کاس زجاجى وبقدم فى الحال . 


المشويات 
کر موی ( صفحة ۱۰۹) | ١‏ - تعملكالمشويات المذكودة غير أنماتتبل,الملح 
فر موی ( صفحة ۱۰۸) الخفرف وعصير الليمون وتشوى أصف دواء 
رمام صُوى ( صفحة )١١1+‏ ۲ - تحمل بالمقدونس واللمون . 
قالب الدجاج ( رقم ١‏ ) 
ررر 1606 لحار رقم ١‏ ( صفحة 064 ) باستعال لہ 
الدجاج النىء بدلا من لحم السمك . 
قالب الدجاج (رقم ۲) 
امقارير 
+ كلو من لحم دجاج نىء چ كلو كرعة 


مقدار « صلصة میک ( بانادا ص 10) ملح › فلفل أببض > عصير الليمون 


WA —‏ 
الطر ي : 

١‏ - بفرى لحم الدجاج مر تين بالمفرأة الناعمة ثم ينخل من منخل ساك وبضاف إليه 
البيض والصلصة السميكة ثم الكرعة الحفوةة نوعاً . ش 

۲ - يصب الخايط فى قالب مدهورن بالسمن و يى بورقة مدهونة ويطبى على 

البخار مدة! ساعة ‏ و يقاب ويصب حوله صلصة الراشميل . 
ا 
المفادير والأر بغ : كا فىقالب الدجاج رقم ٣‏ » وبستغىمقدار الكرمةوصلصةالبا شيل 
الماسية بالببض ) 


القادير 
٣‏ بيضات » قشرة وعصير لمو نة ١‏ ماعقة سكر 


١‏ - تضاف یع الاقادر بعضبا لبعض عدا اابيضة وترفم عل النار مدة ٠١‏ دقائق ؛ 
بشرط ألا تغلى ؛ يضاف البيض الخفوق ويقلب الخلبط جبداً على نار هادثة 
على تلظ اقرا 

؟ - يصئ بشاشة ويثرك ليبرد م يصب ف قالب مبلل وبترك حى جمد يقلب ويقدم. 

عمك بالكستردة 

لغار بر : 

+ كيلو مك ببضة كيرة. 
+ کوب لبن قليل من الح والفلفل الأبيض 
الطريه: : 

١‏ - يطبى السمك عل البخار 5 فى( صفحة ۲٤۴‏ ) ,م 


= )۷ — 
؟ - مزج البيض قليلا وتضاف إله اللمن وبل باح والفافل » ويقلب الخليط 
وبصنى ( كتردة). 
٣‏ - يوضع السمك فى صر فرن مدهون وتصب عليه الكستردة »ثم يو ضع فى 
صبفية ممأ ماء. يذج فى فرن هادىء حى تننج الكستردة . 
€ - يقدم ساخنا جملا بالمقدونس والللمون . 


بودن الآاراروط 


المقارير . 
ملفقة رة هن أرارؤْظط ملعقة شاى سكر 
كوب لبن » بيضة عتفوقة جيداً قليل من الفانيايا 


الأرئقة : 
١‏ - عزج الآدادوط بقليل من اللبن البارد م يغلى باق ويصب على الخلبط مع 
التقليب ٠.‏ بعاد الخايط على النارويضاف السكر ويغل هذة م دقائق . 
؟ - يبرد الخليط قليلا ويضاف إليه اليض ويقلب وبصب فى صمنفرن صخير مدهو ن 
٣‏ - بز ج فى فرن حار ليحمر الوجه . 
امار , تفاحة كييرة » ملعةئان كبير تان كرعة » سكر ناعم للتحلية . 
اللار به : 

١‏ - ,قشر التفاح ويسلق بقليل من الماء ويضاف السكر ويترك حى ينهرى ثم يصنى. 
؟ تحفق الكرعة حتىتغلظ نو عأ و يضاف إإيها التفاح ويقلب الخليط جيداً ولغفة . 
؟- يقدم فى وعاء زجاجى ويحمل بقليل من الكرعة الخفوفة أو الكريز المسكر . 
ملحوظة : يعمل بس اطربقة عدة أصناف أخرى باستعال الك مش أو الخوخ لخ . 


49/ سس 
البو ردج Porridge‏ 

هارم : ؟ كوب مأه » ۰ جرام شوفان متومط ؛ ذرة ماح . 
الطرية: : 

. يغل الماء و ذر عليه الشوفان مع التقليب المستمر مده ه دقائق‎ - ١ 

ل دا المرارة ورك ہی ينضح الشوفان ضغ التقليب آنا فأنا ) <والى! ساعة) 

م يضاف المح . يقدم ساخناً مع اللبن المغلى والسكر . 

وهناك أصناف عدة غير ما ذ كر تصلم لغذاء المرضى والاقبين » ومنها الأ : 


کن سے 


.ل د :مه س ور ی 


A4 
1۴۸4 
eV 
1v 
۰۸ 
t1r 
ل‎ 
1 جك ملي ل لين‎ 
۲» لب الىك رقم‎ 
مك على الخار‎ 


لم مام 
كالمك هدام 


YF 


4r 1٩1 » أقاسية اللبمون‎ 


FAY 


- ۲ - 


ماذج تصلم لغذاء الناقهين 


الفعاور رض »فر ی بالآمن س يزيد وی س خاز مقدد ( اتوسث ) - لبن بالبناى 
الاعة ٠١‏ صاحا کوب اردان دالىء 
ألماسية لبرن 
الساعة 4 مساء عضي ية 
المد اء كد مشوى س از 2006 


,ر تفال س بوص بطب (ارشت) س يز مقدد (نوست) س ملي = 
شيكولالة ,اللمن 


الاعة ٠١‏ صاحا فنجان لين مذلى مخفف ( ج لبن ء چ ماء جي ) 
النماء حساء الحضر الفعام س صدر دحاج على الخار ‏ سوفلبه الأسفاناخ ‏ 


كتردة بالكرنلة 
ساندوتنی طانم س کوت الإندون س فان این بادا 
كرب عصير رتال تنقف = لن زبادى -- فطمة لوست 


عصر :فاح خان — خبز مقدد — يبن الآن الزبادى پڪ تهرة خينة 


الاعة ٠١‏ صباحا مقر وت البيش 
النداء سمك بالكتردة س خضي مملوقة س <حاف القراصيا 

الاءة : مساء الخبز الأسمر مم الزيد والربى س قملمة كمك إسفنجى س لين بالشاى 
المعاء حساء القر ع - ألماسية الفاكهة 


النطور بوردج باللإن = بض ماوق ف الماء بدون قسر - الهوة خن باكن 
اقاعة ٠١‏ ماما عصير الأحم اليه 
النداء حماء الأرائب س قطامة أرئب لوق س بوره البلؤلاء س ايه 


فا كهة 
معروب اليش بالصوم 
سمك عل ابخار س ألماسية ايسول 


بعطى أغذية أخرى مع الاستمرارف الرضاهة وذلك بأن تقال عدد مراتالرضاعةويستبدل 
بها أ كله عارجة » وهكذا حى باتى الوقت الذى بكننا فطام الطفل دون أى خطر . 
النقط الواجب مراعاتها فى تغذية الاطفال 

١‏ - يشترط فى الاطحمة الى تقدم للطفل أن تمكون موادها طازجة نظيفة سبلة 
لضم سريعة التحول . وأن تكون بسيطة ومنوعة وكافية . 

؟ - أن تطبى بأبسط الطرق وأسبلبا » وتكون غالية من التوايلعدا ال لح وتقدم 
للطفل بطريقة شبية أو فى أوان صغيرة <سنة المنظر . 

۳ - تعطر , للطفل يكمرات صغيرة وى فترات عدة منظمة . 

۽ - أن تمكون موافقة لسن الطفل وبددته وحالته الصحرة . 

ه - اختيار الاطعمة المناسبة لفصول السنة مغ مراعاة الحالة المالية للوالدين . 

+ - لابعطى الطفل المشروبات اة كالشاى والقبوة . وبمكن إعطاؤه الكاكار 
الممزوج بكبة وافرة من اللبن وحيكئذ يعتير غذاء . 

٠‏ - تعطى الفا كبة لاطفل فى بده حياته على هيئة عصير عقف مثل عصير البرتقال 
وااليمون الاو والعنب » ووخصوصا إذا كان يتغذى الطفل صناعياً » وذلك 
لتمروض نةص الفيتامين » وبالتدريح يغطى الها كبة الناضجة اللينة كالموز 
أو الكثرى وبقية الآفواع مطبية . 

۸ - يحب أن يدخل اللينفى معظم الآصناف الى تجبر لاطفل لمده بالبروئين والدهن 
والأملاح بكية تكن موه يعطى الطفل فى نهاية السنة الأولى البيض وخصوصا 
المح (لصفاد) والسمك والدجاج لآنها تحتوى عل بروتين مركز سبل لضم . 


- 14لا 
و- وبحب أن #مطى المادة الدهنية للأأطفال بكرة كافية ومعظمهم لا رغبون فى 
تناو ها لدساءتها » لذا وجب تعويدم أخذها بطرق شى شبية كالخيز بالزبد 
والمرنى ؛ والخضر الممهوكة بالزيد ال . 


ج 
٠‏ 


- إعطاءالطفل المر ادالصلبة ذوعا الى نحتاج للاضغ وذلك ابتداء من الشهر العاشر 
كقطية كعك أسفنجى إسيطة أو قطمة خز مقدد اوتف مع قليل من الزيد . 


١١‏ - تحطى له بء ش أنراع الحبوب والقول مدل الک ا والسامولينة 
والعدين لا مصدر نباف لابروتين وذلك عندما يبلغ من العمر ١١‏ شبراً. 


۳ - لا تعطى مواد كرب وهيدراتية الطفل قيل بزقغ الأسنان » لآنها عسرة 
الحضم وإن أعطيت فتكون فى حالة ذائية » أما النشويات فلا تعطى إلا بعد 
مضى السنة الآولى من عمر الطفل » كالارز واليطاطس » والاراروط 
والتهبوكا والكورن فلور اح . 


- يعطى الطفل المواد السكرية بكيات قليلة على رغم أنها أسبل أنواع 
الكربوهيدرات هضما » وهو يعطى حلوى أو مرن مع الا کل لابين 
الا كلات حى لا تضءف من شبية الطفل . 

- تعطى اللحوم اخراء عندما ينم الطفل السئتين من عمره وقكون مفرية أو 
مقطعة قطماً صذيرة وتامة النضج ‏ وبحب اجتناب إعطائه اللحم العسر الحضم 
كلحم البط والآوز واللحم الحمر قبل تام الابعة من عمره ولا يعطى الطفل 
الأحوم احفوظة آو المملحة» كاللحم الحفوظ فى العلب والسردن والتونة ت 


و 


© 


٤ 


اح 


س @ 5يا سيب 
كتف بالأستاق الصفاة لمداء الإأطفال فى الأعمار الختئقة 


من الولادة إلى 5 سهور 


ممصي البرثقال الحخفف | 794 | عصير طاطم نف 
٠‏ يون حلو ٤ا‏ ڪراربه Vt‏ 


٠‏ علب فف ٤‏ | يالسرن معن 


من مر ١‏ شهور إل عام السنة 
بعطى الطمل علاوة على ما سبق الأسناف | 


أسفاناج » لو یا ه دلفاس) 


مشروب الجاع | ۷۲۷| قول دس مقثور 


طاطم نيئة مقشورة 


أب | لمم خراء مفرة المإظبة الفوا كهوالبيش |5311 ع ۷۴۹ 
ال ١‏ 


۸ | قوالب الدجاج ۷۴۸ | قراب الكررن ظور | ٠١۲‏ 
۹ ]| ال السمك 


بكرت الم 


بيس مفرى بالآين ١‏ 


ماذج لتوانم طمام .الأطفال فى أعمار مخطنة 
)١(‏ طفل عمره من س ؟١‏ شہراً 

لز دافىه وبکویت مارى 

عممير فوا كه خقت وعلی بالكر 

حاء خحضم مصفاة » كستردة 

لن وسكوث 

لن داىء 


الفطرر 
الاعة ٠١‏ صباحا 
ظهراً 


كويكر أوتس باللس 
لين دافيء » خيز مقدد ( توسث ) بالزيد والربى 
حاء دجاج » بطاطى مهوك » نقيم فراصا 
لن داقء ء قطعة كمك 

لبن داىء 


(۴) طفل عمره سئتان 


و ا 


الوطور بلله مصعناة » يس مصهب ١‏ نطمة خم 

الساعة ٠١‏ عاي فين دانء أو عصير لالم تخفف على بالسكر 
ظهراً مك ساو . پس پپوریه » ميالية > اء الشرب 
عصرا قطمة حم بالريد أو قطبة كنك » لبن 

مماء 


لٺ دای 0 بكرت 


اس عسوم مق 


“VV — 


(4) طفل عمره ۲ إلى +؟ ستة 
كرب لبن وبكوت 


الفطور 


ألاعة ٠١‏ صباحا كوب أوثالين 
ظهراً خساء الأرانب س قطمة أرب مفرية = خضر ممهركة — ف كهة طازجة 


خشاف فراگه = جانگت 


(5) طفل عمره من !۲ إل ۴ سنوات 


كوب این ست بيش مصهب س لوست وزيد ون 
کرب عصير فاكهة 

كوسة بالصلصة اماه -- قطمة مخ أو كبد مشوية س بود خفيف 
لبن بالشبكولانة س قطمة كمك 

فواكه طازحة س فتجان بوفرل 


)٦(‏ طفل عمره ۳ سنوات 


فتجان كويكر أونس = بش مفرى على يوست 


الاعة ١١‏ صاحا كوب لين ويمكوت 

ظهرأً حماء خضر ین مصق — صدر دجاجمفرى س بطابلى ممهوك - الماسية 
عمراً فحان #ا كاو وقطمة كىك 

سا 


طق ميلية - تفاحة 


r‏ ا 
(۷) طفل عمره ۳ سئرات 


Rt tanta ات بردت‎ amer به‎ 


بورد بالابن س ميش مقل فى الماء على نوست شيكرلاة بال 


الاية ٠١‏ صباحا عصير فا كهة خنف ومحل الكو 

تهر حماء امغر المقطية - بردم الك حم ألماسية لمرن 
عصراً أوثالنين باقن مہ بسكوث ماري 

ضماء لبن غل س بم فااكهة 


١ 5 


— اليا سه 


(4) طفل مره ؟ إلى +؟ سئة 
كوب لبن وبكوت 


الفطور 


ألاعة ٠١‏ صباحا كوب أوقالين 
ظهراً خساء الأرانب سه قطمة أرب مفرية - خضر مهركة - ظاكهة طازجة 


خثاف فواكه س جانكت 


(5) طفل عمره من ۲۲ إلى سنرات 


كوب این = بيش مصهب - لوست وزيد و صن 


كرب عصير فااكهة 


ظهراً كرسة بالصلصة الاه -- قطمة مخ أو كيد معرية س بود خليف 
عصرا لبن بالشبكولانة س قطمة كمك 


فواكه طازحة - فتجان بوفرل 


(1) طفل عمره ۳ سارات 


فتجان كوبكر اولس س پش مفرى على نوست 


الاعة ٠١‏ صاحا كوب لبن وبسكوت 

ظهراً حساء خضر غین ممنی س صدر دحاج مفرى - ساط مهرك - الايا 
عصراً فتحان ”ا كاو وقطية كىك 

ماه طق مهلسية س تفاحة 


emam n‏ ا 
(۷) طفل مره ۳ سئرات 


aaa aan yy مسج‎ ahan n. < 


بوروح بالابن - بيش مقل فى الما؛ على نوست = شيكرلاة بان 


الاعة ٠١‏ صباحا عصير فا كهة نتنب وعلى باكر 

هرا حا افر القطية ‏ يروم الاك سه أاسية لمرن 
عصراً آوثالین باللين سل بسكو ٿ ماري 

مشا 


: | لى نل س عم هكي 


۴ 


م4 - 
إعادة طہی إل طا 
إعادة طبى ال طعمة عادة غير شائعة فىالقطر المصرى» على الرغم من كهرة كيات الهذا. 
انى تتبق يوميأ فى المطائخ المصرية . وقد تضطر ربة المنزل إلى تسخينها وتقديمبا کا هى 
فلا تبعت الشبية لاكاماء أو تضطر إلى توزيعبا » وهذا يعر تيذرآ مما . 
لذا وجب على 5 المنرل أن تفسكر ۴ الطرق الى کا من استعالمادق من مواد 
الطدام لعمل أصناف أخرى شهية عالفة للأ ولى لتقلل من المصروف اايوعى . 
الةو اعد الو اجب مراعاما فى إعادة طببى الاطعمة 
أ استعمل جميع اليقايا الناضحة الموجودة مخزل الطعام مادامت طاأزجة . 
؟ - تلاحظ القيمة النذائيةللم:ف المصنوع منهاء وف حالة نقص بعضها تعوض 
بإضافة مواد على شرط أن تكون ناضجة . 
۳ — تلاحظط ملام نكرة المواد المؤاوطة بعضما عض 5 
۽ - الاحم والسمك يجب تسخيها فقط ولا يجوز إعادة طبيما ؛ لآن هذا يعمل 
على صلابة أليافها بديادة جحل الروةين 34 وهذا بژ دی إلى عسر هضمبا » لذا وجب 
تنديتها بإضافة نوع من الصلصة . 
ه يعاد تسخين اللحم والسمك بعد تقطمه قطعاً صغيرة سمو لة النسخين . 
- سن تغطية اللحم والسمك بأغافة مناسبة تمدع :جمد آليافهابتأثي رالفر نأو المادة 
الدهنية فى أثناء التحمير . 
فاذا كان التسخين فى الفرن وجب تغطية المواد بالفطير أو النقرطة أو الرطاطاس 
البيورية . وإذاكان ياستعال حرارة المإدة الدهئية فيغطى الطعام بالنقطيةأو بغلاف 
من البيض وبالبقسماط » أو بنوع من الفطير البسيط الرفيع جداً . 
نأ مع الآحم الناضسج » وإذا اضطرت الخالة إلى إضافة بعض الآصناف نيه ة 
وجب [نضاجها قبل الاستعال ٠‏ 
م - طعم اللحم والسمك المعاد تسخينه غير مقبول » لذا حتاج لإضافة مواد :-كسبه 
تسكبة وراتحة قوية» وهذا مختلف تيعاً إذوق الآكلين والصدف المراد صنعه . 


- /)4- 


٠‏ - يستحسن تقدم أوع من الصاصة »م الآطباق المعاد طهما. 


م 


انف باصتاف ايز لق انی کی ۶٣ا‏ می أصناف دي مرا 


ال 
كفتة اللحم الناضج بالعصاج . كفنة الاحم الناضج ءضلع اللحم الم رى الناضج بفتبك 
اللحم المفرى الناضج > کرات اللحم بالأيز المحمر > کرات للحم الناضج بالنقيطة 6 
كدة بالدمعة مخ بأأمجة ؛ كفتة المخ ؛ قاب ا م الاش ف الفرن» محشو باللحم »› 
طمق اللحم الناضج ف الفرن : قَالب الحم على اأيخار» ريواز. 
ار 0 
بالمابو ەز › 0 بالدمعة 0 00 ¢ i‏ | إلا i‏ الام 
السمك 
مك بالكارى 3 سوك با مارو نمز ¢ سوك طراطور > كامخ السمك ¢ طاطم غخشوة 
بالسمك عارات السمك ,اما دو نز » كفتة الءك ااناضج e‏ ات السمكء ضلع المك 
كفتة امك بالنقيطة » طرق الفط بالسمك » فطر محشو بالسمك :ودج امك , 
قااب امك بالجلاتنا ٠‏ قال الك ١‏ فى الفرن 4 سك عل الطريقة الإيطالية . 
الحلوى 
التريفة الا لماظية  :‏ ( القراصيا »التفاح المشمش ألخ ) كرات الأرز . 
ملحوظة : الاصناف المذ كورة بعاليه ضن أصناف باب الاجم والطيؤد والآراف 
والسمك والحلوى ظ 


— 0 - 


المشيبات Hors D’oeuvre‏ 
عبار ة عن اسا باردة رققة ذات نكبة عالية ؛ وهى أول مايقدم فى قانمه العامام 
إذا تعمل على المشيط اأشدبية وتلبيه العصارات الماشمة ( تنظر قو امم الطهام صفحة ۷ ۰)۷٩‏ 


السابتور, ارو سور * 
يقطع جزء صغير من و حدات الزيتون الأسود الكير الحجم لول ارتكازها , 
ويرص ف الصحن وء ا الفراغ بين الزيتون وبعضه علةات الخبار المخلل الافريجى . 
ارون الوه هام * 
يقطم جزء صغير من وحدات الزيتون لسبولة ارنكازها برص فى الصحن؛ ويحسن 
اختيار الزيتون الحشو . 
زيتون أخضر بالانشوجة 


القار ير , 
عدد م زاون اع غلل کر مقدار هن معجون الانشوحة ( ص 71١‏ ) 
عدد ؛ من الانشوجة أو معجون أكوجة بز 


۸ قطع خيز مستدير مقدد ( توست ) 
الطر بق * 


-١‏ يزع النوى من الزيتون مم الاحتفاظ بشكله أو يستعمل الزيتون الحشو 
ولسمّعى عن حشوه . 

؟ - يقطع جزء صغير من أسفل كل لسهولة ارتسكاز الزيتون . 

. تدهن قطع التوست يقليل من معجون الآنكدوجة “م يثوت بوط كلزيتونة‎ - ٣ 

۽ - ملا فراغ الزيتون بوردات من معجون الأأندوجة . 

ه - تنظف الأنشوجة وتغسل بالخلو تقطع الواحدة نصفين طولا ول ف كل نصف 
حول الزبتون وعلى الخيز . 


ص ۷0 — 


السمررن : 
يتزع الشوك والإلد باءبراس مع الاحتفاظ بال كل ويتبل بقليل من الايمدون ويرص 
ف الصحن . 
اشام : 
١‏ - تقطم حلقات وتتبل بالصلصة الفرنية ( صفحة 8م ):وترص ف اطق و يبحمل 
بالمقدونس الممرى أو 0 
؟ - تلتخب الوحدات الصغيرة الجامدة وتجبز وملا بالمايونيز کا فى كامخ "طاطم 
رقم ٤‏ (عفحة (vr‏ ورس ف طق الاوردفرو وھا الخس المفرى أشدر 8 
۳ - تنتخب الوحدات الصغيرة و جهركا فى كاهءخ الطاطم رقم ۽( صفحةهم ). 
اليم , يقدم الخيار الخلل أو الأخضر ‏ فن حالة تقديم الخبار الأخضر يقشر ويقطع 
إلى أشكال زخرفية م يتل الصلصة الفرنسية ( صفحة ۸4 ) ويجمل بالمقدونس المفرى . 
اكلمرتث : تدم عالات منوعة كأوردفر . 
الاسطرمة : تلتخب ااشراتح المراء اللبنة وررال طبقة الثوم وترتب فى الطبق . 
ارك : يغزع جلد وشوك الرنجة وتقطع شرا تم صخيرة وبل بالزيت والليمون أوااخل. 
التو : تقطع قطءا مناسبة (مى بعات ) وتتبل بالأيمون . 
الؤامُوم: : أن وجة ملحة مذسولة بالخل أو أنشوجة ملفوفة على حلقات › خيار » 
وتعمل كالانى : 
١‏ - يقشر الخيار ويقطع مكعيات . سمكبا + بوصة وتلف قطعة من الأنشوجة المد 
<ول بعضبا بوسط حلقة الخيار . 
۲ - يحمل الوسط بوردة من معجون اللأنشوجة ( صفحة ۷١‏ ) أو بوردةمن لزيد 


لاوا 


لب بابر نشوم : 
١‏ - تدهن حلقات من "تو ست أو اهز الأ سر بطبقة من الزيد وتجءل بوردات من 
معجون ألا نشوجة( صفحة ( ١ب7ا).‏ 
۲ - جمدل وسط الورود بقطعة من الزتونالاسودأو اورقة مهدر اس :7 
المس: 
متاق السض ااشائم تقدعها كأوردفر هى. 
سس بالاندوجة( صفحة ۱۷ 1 ( ¢ سض بالكر ةع ( صفحة 1۸ ؛ ) ببض با ماو نمز 
(صفحة ١6‏ ). 
المطلاطس : 
- بعد م كامخ البطاطس ( صفحة ۳1۲ ( كأوردفر 1 
+ - يقطع البطاطس السلوق حلقات تخا تما بوصة » وتتبل وهى ساخنة بالصاصة 
الفرنسية؛ ونترك حی ترد م يجهل الوط بورده دن ايض اميك لآم 6 
بعليل من الزيد و يوضم بوسطبا عرق من المةدونس ٠‏ 
(صفحةمم) وتترك (حى ترد ماما ) ولص من الصلصة وترشبالمقدو نس المفرىر فعا 
اکا : هو نو زاق من البطارخ وأحسن أنواعه ما ستو رد من روساومنه الاجر 
واللاسود ويقدم كالا فى : 
١‏ بقدم على مستديرات من التوست مدهو نة بالزيد. 
ا يتيل الكافيار بعصير الللمون ويخاط يقليل من اليصل المكرى 3 ْم اوطح ط4 
الخليط عل تو ست مدهون بالزيد ( مستدر أو مريع أو مثاث ). 


لامي الرو-ى : ( صفحة ولام ) : يقدم كأ ردفر على حدته أو يقطع قايل منه مع 
أصناف أخرى من الأوردفر . 


وهات 
المملحات Savourios‏ 
ى آخر أصناف قائة الطعام ( بنظ. قرام الطعام ص ۷٠۹‏ ) ومنها الآنى : 
ليولا الى : إسكوت الجين (صفحة 1ه) . سكوت الاك وجة (صفحة عوهة) 
ابكار : ! كلير ملح ( صفحة وده )لقم الجن ( 600 ) ٠‏ 


ار اسول (٠‏ سفحة واه ) ويلا حظ تقطيعبا 6ستديرات صغيرة , 
القطايف احشرم بالمصاع : تختار الفطايف الصغيرة جدآ وتحشى بالعصاجو تقدم ساخنة 


ود 


الفطمر . فر صخر کشر بالين . بالعصاج» بالا نشو جة»بالسر دين (صفدة٤١۰0٠٥)‏ 


ابزصابعالعاو: ,لوز : (صفدة 5ه ) . 


کات افر اللاي باق : ( صفحة ۱٤۸‏ ( 
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٠ی‏ فى اا : ( صفحة {o‏ ). 


بكرت الجين بكر عة الكرفس 


المشار ر : 
مقدار مى إسكوت الدين (صفحة ده ) | ملعقة كيرة من كرفس أبيض مفرى ناعما 
0 ملاعق رة من‌الكر عه الخفوفة .فلل أحمر ۳ ملعفة كميرة من جين روک ەور . 


الأريقة : 
اط جميمع الةادر بعضما بعض و وضع شكل هری عل بكرت اجون وەل 
بقلل من أوراق الكرةس الخضراء والفلةل الأحر . 

) طمي‎ — ٤۸ ( 


سے vot‏ مص 
الكر بمة بالجەن Cheese pyramids‏ 
القارير والطريقة : 
كالىكرية بالكرفس الابقة » باستعمال م ملاعق جبن روى مهشور ويستغى 
عن الكرض . 
( بسكوت ملح باليض والجرجير ) 
مقدار من إسكوت الجبن ( صفحة ٠٦۲‏ ) . أو بسكوت الانشوجة ( صفحة ٥٦۲‏ ) 
خليط مكون من : ملعقة حاو من كل من المقادر الآنية : 
كريمة ‏ صفار بيض مساوق ومنخول - جبن روي هيشور - معجو نال كوجة 
و بياض يض مفرى » جر جير مفری أو مقدونس ٠‏ 
الطرية: : 
١‏ - تخلط الكريمة وصفار ايض والجين والمعجون بعضباببعض » وتوتل بقليل من 
؟ - بجمل للد كوت بتخطة صف سطحه بيياض ابض المفرى واانصف الآخر 
بالجرجير المفرى 
أسفطه ( أسبتة) الخحضر المملحة 
المقارير : 
فطيرات صذيرة مصنو عة من المطيرة السيطة بالجبن (صفحة +07) » وآسوى بدون 
حشو کا فى فطيرات الفا كبة ( صفحة (oo‏ . 
1 خضر منوعة ناضجة ( بطاطس » جزر » بسله ال ) متبلة بصلصة ما بو نيز (صفحة )۸١‏ 
٠‏ اريت : 


. ا ا بالمابونيز وملا مها الفطيرات‎ a E 
. ما 4+ 010 ممأ اسو :)/ الخ‎ 


سد وول س 
حلقات ايز بالجلاتينا 


الثارس : 
جميرى ناضج مقطع زيتون فار مفرى - مقدار من الأآ1اسية الشافة احير 
الحلوة (ص )٦4۸‏ 1 
الطريق : 
١‏ - تل قوالب صغير ة بالماء الأرد . بصب بكل قليل من الجلانينا و:ترك حى جمد 
؟ ‏ اط الزبتون والميرى ويوضع منه طبقة فى القالب ويثدت الطبقة بمقدار من 
الجلاتينا ( الآلماظية ) وتترك حتى تمد تقلب قبل استع الها مباشرة على خيز 
مقطع حاقات ومدهون بالزيد و تمل بالمقدونس . 
أصابع التوست المماحة ( رقم ١‏ ) 
الماأرير : 
کیو كريمة أو + كيلو لين » ملمةء حاو معجون الا نشو جة ( ص )01١‏ 
زيد » أصابع من التوست الساخنالمدهونبالزيد | مح ٣‏ بيضات فلفل أحمر 
الطريم: : 
١‏ س يدهن التوست بمعجون الأنشوجة . 
؟ - تلط الكريمة أو اللا بالزبد والبيض وفع على نار هادئة مع التقليب حتى 
ينلظ قوام الخليط. بشرط ألا يغلى ٠‏ يقبل بالماح والفافل ثم يصب جزء منه على 
التوست ويرش بالمقدونس اأمرى ويقدم ساخنا . 
أصابع الترست الملحة (رقم ؟) 


قار ؟ 
ملعقة كبيرة زبد , عدد ؟ مامقة كبيرةٌ من لین ۰ ج رأم جبن رو موشور 
من ٦ ٤‏ قطع قوست مستطيلة + ملعقه شاى مستردة . ملح , فلفل 


لشم كوبلا 


الطريقم: 
ب تسبح الزبد ويضاف إلا بقية المقادر وتقلب جيدا على نار ماده حى يذلظ 
القوام . ظ ) 
؟ س يوضع الخليط. على التوست الدهون بالزيد ؛ ويقدم فى الحال » أو يوضع فى 
فرن ليحمر الوجه ويقدم ساغنا . 


نوست | لسن دري 


الطريق : 


؟ -- يوضع فوقبا طبقة سمكرا 1 سم من معجون السردين ( صفحة ۷١١‏ ) . 


+ -- تساوى الطبقة جيدا و تحمل مخطوط من الاقدونس المفرى و رش بالفافلالاحر 


ساسا 


— Vo¥ — 

بطلق اسم السا ندو تش على طبقتين من ا لحز بنهما نوعمن الحشو. ويسم الساندوش 
| عادة باسم الحشو » فثلا ساندوتش الانشوجه عبارة عن ساندو تش مشو بالاشوجة» 
وساندوئش الدجاج عبارة عن سا ند و تش حشو بالدجاج وهکذا 

وختاف تحضير الساندو تش باختلاف نوع الخيز والحشو المستعمل . 

تجبيز الخبز لعمل السا ندو آش 

مختلف تجحببزه باختلاف شكل الخيز المختار و بنحصر فى الأتى : 

( أوير ) مير الدائروتصى الخاص : 

وهو عبارة عن أرغفة صغيرة متطيلة الشكل أو مستدرة وَتحضر بشقبا عرضاً . 
بشرط ألا تنفصل وتحثى بالزيد ثم با لجعو انختار . 

( ثانا ) أمغاء اهز اروف ى : 

تار رغيف بایت من از اليش أو الاسر Bro ۸ Bred‏ من التو ع المسءى 

(1) فی مل لائر و :ی اناف .بر كل : 

يقطع الرغيف شرائح رفيعة بالعرض و تدهن بالزبدة المدعوكة وترال القشيرةالخارجية 
ثم توضع كل طبقتين معأ وبينهما الحشو المستعمل وهنا ل ساادواش در بع الع 
رقيقاً ومنه مكن عم ساندوش مختلف الاشكال 5 

اول السائرو بس : 

۳ — الساند و تش المستطل : و بلج من قطم الا ندوش اربج الاق لصفن . 

+ - الساندوتش الخلث : ويلح من قطع اند وتش المربع السابق لقان . 

. الساندر ةش ا مستدير : و نتم من قطم الادوتث : الى بع قطاعة ص تد م‎ ٤ 


— Vo - 


ه- الساندو تش المشرشر ذو الأشكال الختفة . ويلتجمن تقطيع ألساند ونش المربع 
بو ساطة قطاعة مشرشرة الاشكال زخرفة . 
(ب) فى عمل السائد و شی اللةوف : 
١س‏ يقطع الرغيف 
شرائحم رفيعة 
بااطول وتغطى 
الشر عة بطبقة 
من الزيد اللين 
؟ # تغطى الشر نحة 
بطبقة من !شو 
لارو يجب أن 
يكو نع هيئة 
معجون ثمتزال 
الطرّة الخارجيةالصلبة وتلف اشر عة باحتراس عل هيئة أسطو انةكافى اأسو يسم و ل. 
-- تلف الاسوانة فى قطعة شاش مرللة معصورة جيدا وةترك فى مكان ,ارد 
لين استعالها ‏ يقطع حلقات سمك + بوصة . 


الحشو المستعمل لاساندوتش 

شى الساندوتش بسكثير من ألو ان الطعام » ويمسكن تقس الحشو للأقسام الآتية : 

١‏ = مسو سرل اریز :كالجين بأنو اعه » وشراتم اللحم رالكيد و الاان والطيرر 
السمك والسجق واجخيرى , ايض » الخيار » الطماطم » الكافيار » السردين › الأكوجة 
التو نة ؛ البطارخ » العجة » المرلى » الزبد . 

وعكن استعال نوع واحد أو أكثر من هذه الآنواع فى عمل نوع واحد من 
الساندوتش مثل : 
جبن روى مبثور وحلقات الطماطم وملح وفلفل . 


ن : 
طر بقة عمل ااساندو تش ال مافوف 


- ا 

خبارو طاطم متبل بصلصة فرلفية ٠‏ 

بيض وخيار يخال 

طاظم وسردين متدل بعصير مون وملم وفلفل. 

خس وطماطم متبلة بصادة ما يو نيز. 
2 امشو العم في انل : وله أنراع عدة متها : 

معجو ن الجين ( رقم ١‏ ) 

المغارير : كيان جين دو بل كريم 14 #كدواس هذرى أو نعناع جاو . 

الطر يه: 
ا يدهك الجن حى م عاماء و قاف اله مقدار من الكر مة نكو نمء جوز ناعم 
؟ - يضاف للبعجون قليل من المقدو اس الفرى أو النمناع . 


معجون الجبن ( رقم (r‏ 


المقارر ' 
١6‏ جرام جن روم هشور | ملعقة شاى معجون المستردة . 
ملعقة زبد » ملعقة حلوعصير طاطم ١‏ ملمء فلفل أحر . 


رار ت : تدعك الزيد جيداً ويصاف !اما بقية المقادر و بقلب اللبط حتى ينعم اما ش 
قار سر 6 
٥‏ جرام من جبن روى :شور 


الأريقة: 
١‏ - تصني الطاطم وتضاف اسمن المقدوح وتترك دلي نار هادئة حتي تغلى م 


۳ ملاءق كيرة وتات خيز أريجى 


م لعقة حاو سمن »ملع فلةل » قلوِلءن ١س‏ قزدة 


27 
٣‏ يضاف الخيز والجبن ويتبل الخليط بالمستردة والملج واافلفل . 
٣‏ - مخفق صغار البيض ويضاف الخليط ويقلب الجبع جيداً . 
٤‏ - يوضع الإناء على نار هادئة مع التقليب مدة م دقائق. 
ه - بعاد خفق الخايط حتى ينعم تامأ . وقد »رر من منخل . 
٠‏ - يوضع المعجبون فى برطان جاف.و يصب على ااسطح نحو ملعقة منالسم نالسائح 
معجون الطاطم 
القارير : 
عدد ١‏ من الطاطم اهشر المقطع : بيضة » ملعةتان كبير تان فتات خيز آفر بجو 
طمقة شاى بصل مفرى ملعقة كيرة مسطحة زيد 
د مقّدرئس مفرى ْ ۽ ملاع قكبيرةمسطحةمن جبن رو می هيشور 
الطريف : 
١‏ - تسيح الزبد ومر فها البصل ثم تضاف الطاطم . 
؟ - فق البيض ويضاف للخليط ويقلب على نار هأدثة مدة ه دقائق . 
+ - تضاف بقية المقادر ويقلب الخليط جيداً . 
۽ - يحفظ فى برطان جاف ويصب عل السطح مقدار من الزيد الساتم . 
معجون الجن بالا نشو جة 
اؤټارر . هلا جرام من جبن شسير ۽ قلبل من روح الأأشوجة أو معجون الأ نشو جة 
ملعقة كبيرة زبد 
الطر يق : تخفق الؤيد جيدآ ويضاف للا باق المقادر وتدعك جيداً حتى ينعم الخليط. 


خليط الجن بالمكسرات 
بور : مقادير متساوية من عين امل المفرى . زبتون أسود منزوع إانوى » 
الكرية الجبن الروى الميشور . 
الط ية تلط جم المقا در ضما بض و نستعم عاد ة لحمل ساند وتش باستمال لخي زا لا مر 


۷٦۱ 

معجون الافشوجة 
الممارير : عدد ۸ من الانشوجة ۰ جرام من زبد . ملعقة شای من عصير مون 
ربق : 


| س تغل الأنشوجة بقليل من الل ثم ينزع العظم و فف القطم . 
با تسحق الأنشوجة فى هاون رخام » ثم يضاف إإبها الزبد والليوون وتحق 


ثانا وتمرر خلال المنخل وتستعمل . 
معجون البيض 
الغارر : 
بيضتين مساوةتين ملح - فلفل أحر 
ەر ملعقة كبيرة زبد ملعقة شاى من عصير مون 


الطر يف : 
١‏ س يسحق البيض وقد بمرر من منخل ويتبل بالماح والفلفل وعصير الأدمون . 
۽ تدعك الزد جيدآ وتضاف لبط البيض ويعاد تتولبا ويستعسل المحجون . 
معجون البيض بالا نشو جة 
المفارير : مح ۲ بيضات مسلوقة » معاقة شای من روح الالشوجة . معلقة كبيرة زيد . 
الطريقٌ : 
١‏ - يدعك صفار البيض و مرد من منخل . 
؟ ل تدعك الزيد و تضاف للبيض ويعجن الخليط جيداً بالأنشوجة و بقلب جيدا 
معجون السردين 
المفارير : علبة سردين » ملعقة شاى عصير اعون » قليل من الل والفلفل الأحر 
الطر يفم : 
١س‏ يزع جلد وعظم السرين وبدعك جيدا حى ينعم تماما وقد بمرر من منخل . 


لك . تخفق الزيد وتضاف للسردين ثم يضاف اليمون والتوابل . 
المفارر : 


۰ جرام لحم ناضج أحمر 
الطريمٌ : 

. يمزع الدهن والقطم الغضروفية من اللحم ويفرى مرتين با لما كينة‎ - ١ 

؟ - يوضع اللحم والتوابل وثلثا مقدار ال.من فى هاون ويسحق ايع جيدا . 


د ملعقة شای بہار 
ملح - فلفل - قرفة 


المقارير * 
١6‏ جرام دجاج ناضج مفرى هلاج رأم من عين جل مةشور 
ملعقة كبيرة م نكر بمة غليظة . ملعقة شاىعصير دون ؛ ملح ؛ فلفل سر 


الطر يق * 


. يقشر عين امل من القشرة السمراء بغمره ف الماء المخلى ثم يفرى‎ ١ 


حشو حلو للساندوتش 
اللقارير : ملعقتان كبير تان من المرفى » موز تان › ملعةتان كير تان من غيز جل مفرى ٠‏ 


اللربةة : بقشر الموز وبدعك وتخاط جيع المقادر بعضبا يعض . 


طر يقة عمل الساندونش 


. ) ۷٥۷ س جز الخيز على حسب الرغبة ( ينظر صفحة‎ ١ 

؟ - بدعك مقدار من الزيد حى ينعم ويدهن به سطح ايز . 

۴ يوضع الحشو الختار ( معجون . لحو م . جبن . أسماك الم)ر تغط القطعةبقطمة 
اريف مدهونة ة بالزيد أو دهن رغيف الساندو نش الممد بالزيد ثم محثى 
بالحشو المطلرب ؛ 

. تقطع الحافة الصلبة أو يترك الاندوئش کا هو أ و بقطع على حب الرغبة‎ - ٤ 


تعديم الا ندوش 


١‏ + يقدم الساندوتش على منديل من الودق أو مفرش ودق دنئيل أومفرش قاش 
حجم الطبق وؤالباً تحمل الأنواع غير الحلرة بوضع قبل م من أوزاق ادوس 
وفى الحفلات ينوت سيخ رفع فى وسط الطبق بأغلاه ورقة مكتوب علا 
أسم الساندوتش . ش ا 

أو يقدم فى طبق مفروش بودق خس فى حالة تقدمه کصنف 507 
العشاء الخفيفة . 


54 
005 


تتألف الرحلات من أفراد عدة وتسكون فى الغالب خليطاً » فيعرق بااضط مكان 
لرحلة ثم ترتب الأوقات لمكن القت بأ كر قسط من الراحة والنزهة . 
ونحتاجهذه الرحلاات والسفر بات اغذاءشهى سبل احمل, ويلاحظ فى إعداده الاي : 
--١‏ أن تكو ن قيمته الغذائية كبيرة لآن انتعاش الجسم باستنشاق المواء انقو يتطاب 
غذاءكافياً حوبا على جميع العناصر الغذائية . 
۲ - يلاحظ تبان الآلوان فى الاصناف الختارة . 
+ -- أن تسكون منو عة بقدر المستطاع . 
؛ - يحب أن تسكون كيةكل صنف كافية لعدد الأشخاص . | 
ه- تختار الأصناف الخالية من الصاصات حى يسبل لبا » مع ملاءظة أف 
تسكون قيمتها الغذائية متوافرة . 
-- اختبار اللأصناف الممكن أكلبا باردة . 
۷ - ملاءمة الأأصناف لفصول السنة وحفظ الساخن والبارد منهافى أوان خاصة › 
کا فى حالة استعبال ( الترمس ) لحفظ القوة والشاى أو شراب الايمون والاء 
المتلج - أو استعال الآنبة الخاصة المصنوعة بطريقة (الترمير ) فى حفظ اللحو م 
والخضر السوتية ال ؛ وإلا يستعمل موقد الفول ( وابور السعرتو ) الصذير فى 
إعادة تسخين بعض الا طعمة . 
۸ -- تستعمل الفوط والاطباق وأكواب الورق لسبولة حلما ولآانها :دغل ٠كانا‏ 
صغيرة ثم يستغنى عنما بعد استعمال . 
و تحبر الآدوات اللازم استعالما كالشوك والساكين والملاءق الخ وكذا المواد.. 
الضروريةكالملح والفلفل والسكر والخللات الخ حسب مايتطلبه الطعام المعد ٠‏ 
وقد شاع استعال حقائب خاصة بالرحلات مصنوعة من الجلد أو الورق المضغوط 
الفيير ؛ومجمرةتجبيزا خا صأجميع الآدوات من أطباق وأكواب وشوك وملاءق وآنة 
حمظ الأغذية والسوائل الخ » ويختلف حجمها وثمنها باختلاف نوعبا وماتحتويه م نأدوات 


= هايا مه 


كشف للأسناف الصالحة أرحلات والأأكلات السغرية 


مفصةً 


REE 


فطير محشو باجبن . العصاج 
السمكء المكسراتءالمر فوأ 


ساسونش الین بارا ها 
٠‏ اللحم والدجاج 


رستو ملفرف بالزب ٠ |1١52|‏ الك والخجبرى فطبرات الفا كهة 5 
رستو ملفرف يح |؟؟١| ٠‏ الأشرحة 

يفيك اال ١ء‏ الردين الر يسولز 

بخ بالبيض والقاط |١٠68|‏ ١ه‏ الولة الحلاش اشر 2 
مخ بالتقيطة ١ |٠۴‏ الطاروالكائار. الكسك والنورث 3 
لم ضَأن رستو ۲م *ء الطاطم . 3 


كد وکلاری مشوة | ٠۰۹‏ 
۱ الكنفتة المثرية ۱1۰۹ 


اة اليك lea‏ 
الكبية الناى | 
جام مشوی 1١56‏ 
مام مجعو هما 


والكنك وال ملوى ارق . _.ة 


دجاج بارد Nivê‏ 
جلانتين الدحاج يفن 
امغر صقندا الندويات 


سس ا 


المبوات | الطاطن ال 
مشو الالء المس»الكر بأ د ادامر 


٠‏ ورف فاعلب 8 كفنة الإعلاطلن 

م الباذجات الأبيش 7 |[ معكر ونة بالصلفة البنضاء 
والأسود ش 3 

ه الفلفل الروى 1 

ه المرشرف ١‏ 

ست مسي ال اا د 


1/1 
ماج لأكلات خاو بة 


es‏ خ بالبيض والبقسماط » فطير با جن » عسو باذنعان أبيض» 
ساندوةش عختاف کا شراب اللمون . 

۲ سد جلاتين الحم »كبد وكلاوى مشوية » طماطم » محشو ورق عنب »© فاكبة » 
بسكوت وجبنة روى» شای ولين أو شراب الليمون 

م ضلع اللحم المفرى الناضج » بطاطس مشو بالعصاج » بض اسكتلندى, مخللات 
بودن القصر ء فاكبة » شاى ولبن . 

۽ كفةة سك » عجة » دجاج بارد» ساندوتش أنشوجة وجبنة ركفورد » وجبنة 
حالوم » وخيارء فطير بالفراولا Flan‏ فا كبة, قبوة ولين أو لمو نادة . 

د جلانتين الدجاج » ساندوتش مك بالمايو نمز ¢ وطماطم بالخياد » فطيرات 
الفاكبة بسكرت ال جين » تفاح » موز » شاى ولبن » شراب الليمون ٠‏ 

» حمام شو خالى من العظم » خيار مخلل: لحم ضأن بارد » ساندوتش بالزيد‎ - ٦ 
. ضلية م:رعة » ساندو قش بيض » بلح الشام رال ستق » فا كبة > شای ولين‎ 


قوائم الطعام 
اللقط الوامس صراعاما هنر مل قرام الامام : 
١‏ تراعى الحالة المالية فلا تتعدى رة المزل ماخصصته من الدخل للصرف عل الغذاء 
؟ - براعى عدد الأشخاص المراد الطبى لحم 0 على حسب أمزجة 
كل » مع ملاحظة السن والجنس (رجال - نساء - أطفال ) والمبئة . 
م - مراعأة فصول السئة ف اختا الاصناف 6 فيقدم ف الشتاء الوساء والاهناك 
الاشوبة والدهنية والكوامخ الحريفة؛ ا يلاحظ فى إعداد طعام فصل الصيف 
اختار الخصر والأصناف ا انى سن تناوها باردة . 
۽ - تقدر الوقت المكن لربة امول أن تصرفه فى طهى الطمام » كذا مقدرة اللامية 
على الإلمام بعملبا . 
ه - المعدات الى طبخ المنزلكالآدوات وتوافرها والآفران أل . 
د - يب أن تختار أصناف الطعام من أ: نواع مختافة » ن منها الأغذية النشوبة 
والدهنية وغيرها ما يحمل الطعام كاملا مستوفيا » ويفضل اختيار الاصناف 
الطازجة عل الأأصناى الحفو 5 لفائدتها الذذائية . 
ب - يحب أن تكون ألوان الطعام متباينة بقدر الإمكان » وأن يلاحظ التنويع عند 
تقدع,! . فرمقب مثلا الحساءالأبيض طعام أحر وهكذا کا بحب تقد ما بشكل 
شبى مع ملاحظة حسن الذوق فى ترتيب الاطباق . 
وتختاف القوائم وما يقدم فيا عل حسب الغرض المقامة من أجله » فق البوفيبات 
تقدم أصناف راقية من الماك واللحم والفطارٌ والحلوى ال » وقدكون 
کا باردة : 
أما فى قر انم الطعام على الطريقة الأأوربية فتقدم أصناف عدة و نكر ن بااتر تيب‌الانى: 
(أوير) الممرسات 061101105 ,710180 وتقدم مع الا كلةالمهمة فى البوم:وهى 
عبارة عن جموعة من الاصناف الاردة الراقية النظر ذات النكبة العالية المتبلة جيداً 
e‏ ائه وإما أن تقدم كمجموعة مشكلة فى طبق كبير حاص بذلك » 
و اد مها على حدنه نى طبق صذير ٠‏ وإذا اقتصر على صنف واحد منها 
فك ن من الآصناف الراقية جدا ؛ وعادة يوضع عل المائدة قبل دخول الأشخاص . 


والمشبيات تنشط الشمية لل كلين ونب الممارات الماضة ۲ کا آنا تيح لاطا هى 
وقتا كافياً | أ اتقدم الحساء ساخناء و أصناف ال بيات # اة هى : شر اتح مردين؛ أنشوجة 
رة » الزتون بأنواعه » السالمون : والمخللات . الطارخ ؛ والطاطم.الخيار» ومنها مايعمل 
أشكالا ر زخرفية كالبيض باشو جة 2 أهرامات السردن ؛ الزيتون امشو بالانشوجة الخ . 
وعند الامر بكيي نكثير ا ما حل أنه اع معينة من الفا كرة محل المشميات ‏ و أهمها الليمون 
ادى و الشمام وسلطة الفا كبة . 
) تابنا ) او ترنانة : وهو فنا لا اف الأساسية 2 قا ةالطعام 5 وحسمناختيار 
أحسن الآ اع وبحب تقد مما ساخنة جدا ‏ وف الولا م العظيءة كثيرا ما يدم صنفان 
نيا اذهف كا شاف » ويقدم أولاء ثم يليه الآخر وهو الشخبن . 
( اشا ) لصي ۴1١١‏ , وهو أيضا من الاصنافف فى ةا ٤ة‏ الطمام»و يقدمالسمك 
عادة مساوقا ومغطى بصلصة ميك كك البو نز > وف هذء الهالة تدم سک وأحدة 
كبيرة . وإذا كان نوع السمك صغيرا فيقلى أو يشو ی ويقدم بمعدل م (-كل شخص 
وإذا احتوت القائمة عل نو عبن من السمك 5 ف الولالم العظيمة وجب أن يكون أوها دسما 
وثانييما خفيا . 
(le)‏ من ار ترا 1021586 ويقدم یغاب القر اتم وهو عبارة عن صنف كاأمل 
إذ يحتوى عل الاحم وا لخضر وااسو تيه والصاصة › وهر باتمى للاطباق المشكلة made up‏ 
8 ».؛ ويجب العناية التامة فى أثناء تنسيق هذا الطبنى للا يكون ممرشا 
وبنقسم قسمين : )١(‏ سان . (۲)بادد . 
وف الحفلات الى يقدم فما صنفان منه يقسدم السأخن أولا ثم البارد . وکل قسم منہا 
قدمين . خفرف وداق - وإذا قتع ر على تقديم صندفين ةا ( ااساخن 
۴ البارد ) وجب تقديم الخفيف أولا . 
ومن الاصئاف المشبورة الى تقدم عاده : 
١‏ - الفطير الدسم امحشو بالدجاج اللو بالسلفة أو الى أو اللحم المفرى 
بالصلصة وتقدم هذه الأصئاف ساخنة . 
؟ - الطيور المفردة أو المقطعة #نوطة ,صلصة جيدة وتقدم فىأصداف أو مايشا مہا 
+ - بفتيك . ضلع وكرات من الاحم الناضج المفرى . الكستليته والكفتة بأنواعها 
م - اللحوم والطيور بالنقيطة .. ه - العجة بأنواعبا والسوفليه الح » 


(غاما) مقطع اللمر Joint or Renove‏ :وهو عبارة عن مقطعمن الل<م ( كيف 
أو نغذة إل ) ويطهى بأبسط الطرق وتقدم الأأصناف مع مايلاتمها من الخضر (اىلانذ اذى 
أسماؤها فى القوائم ) » وهذا الصنف أسامى فى اة الطعام » وقد حذف من القوام 
الطويلة إلا فى المناسيات الخاصة كالحفلات الملسكية إ2 . 

(سارسا) شاب يرطي ۲ يقدم فقط فى اناسبات الخاصة وهو عبارةعن سال 
شبه مثلج مكون منعصير الفا كبةذات اانسكبة اللاذعة2'2 ؛ ويقدمفى | كوا بخاصةتعرف 
ات الشامبانياء وب ألا يكون سعيكا حى يسمل شمر به:والغرض من :2د يمه إنعاثر الجسم 

( ابا( الطبرے )8 : وهذأ تالف من طين مطبى ف اافرن ( الرستو ) أومن عدد 
هن الطيود » وقدياً كان يتحتم أن تسكون هذه الطيور برية ( طيود صيد ) إلا أا الآن 
استبدلت ما الطيور المزلية . 

ومن النادر وجود مقطع اللحم والطيور فى قانمه طعام واحدة . 

(ثاما)الصنف اررتقالی 8 1e‏ : وھ الاصناف الخفيفة للى تقدم 
بعد الطبور وقبل اللو » وانقسم لاه أقسام : 

١‏ - خضر من نوع رأق ٠‏ موجودة فى الموسم أو تحفوظة وتقدم مع مايلائا من 
الصلصة أو تقدم حشوة . وهى إما ساخنة كالحشوات والخضر بااصلدة أو 
باردة كالخضر باكر مة والحشوات الضاءة . 

۴ - حلو : صنف مهم فى قائمة الطعام وقد يكون نوعاً منالبو دج "اراق اخفيف مثل 
البابا والفوا كه بالنقيطة والسوفليه ‏ وجب العناية التامة رخ رفتها زخرفة بسيطه 
دقيقة وقد تقدم باردة مثل الألماسية أوالكربمة أوالفطائر أو السوفليه البارد الح 
وإن قدم نوعان منبا وجب حسن اختيارهما والتنويع فبهما وأحياناً بقدم 
فوع من الودج اماج كحلوى باردة “وف هذه الحالة حذف المج منالقاكة . 

المملحات :58005 : وهوغالباً عبارة عن نوعين أوأ كەن | بن ومعە كوت 
دون سكر . وقد تسكون أنواعاً علحة رقيقة المنظر شيمه بالمشيبات . ويلاحظ اختلاف 
مواردها عن المشبيات » وعادة تكون ماخنة كالفطير الصخير بال جين أو:_كونء نال نواع 


. وقد شيف إليها يعض الأفر نج شيا من الى‎ )١( 
» الطرى‎ - ٤۹ ( 


— .¥ — 
دصنوع كالبيض بالا نشو جة و بسكوت الجعن,الكر فس والكرئة الل . وفائدة هذا الصتف 
الجسم المماعدج على اهضم وف إذا كانت الجين عنصراً أساسياً وهو آخرالاصناف 
واکنه من آھہہا 
( تاعا ) لالات : وقد تقدم فى أطباقها الخاصة مع اليسكوت الاثم 
( عاش ) الفا كرد : ويب أن تكون منوعة بقدرالمستطاع وتختار أجود الأنواع 
وقد تكون طازجة كالبرتقال والموز والتفاح والككترى الخ أو جافة كالزييب والتين 
الاكبة المسكرة أو مكسرات مثل البندق واللوز الماح إل . 
( مارى عمس ) الفرروة : التركية أو الفرنسية وقد تمكو ن باللين أو الكرعة»وعلى ذلك 


1 — Hors d'oeuvre مثهبات‎ - ١ 
2 — Soup الستاء‎ ۴ 
3 — Fish 4 — ۳ 
4 — Enret لے مع الخضر‎ ٤ 
5 Roast (Folut of Roti) الرستو‎ - » 
6 - 2263860 Veg : الخضربالصلصةأوعدوة‎ - > 
ل بود‎ [Batroment ىس‎ OR 
g8 — Savoury م — الجين الخ‎ 
9 - [ce ۽ - المخلبيات‎ 
10 — Dessert | الفا كبة الخ‎ - ٠ 
11 - Caffe القوة‎ - ١ 


قاثقة طعام لحفلة منزلية 
حاء أو سمك . لهم بالخضر أو طيور . حلوى مطوية . الجين أو خلافه . القبوة 
أو الفا كبة أو كلها . 
وجبات الطمام 
أربع أ كلات ف اليوم أو س حسب عادة البلد » وهى : 


غطور » غداء ء شاى » عشاء » وقد نكرن الا كلة الخاصة بين الفطار ووجبة الغداء . 

وجبة الفطور 

وجبة الفطور هى الأول ويعقبما معظم العمل الفكرى والجسمى وجمييع المجبودات 

لذلك وجب أن براعى فيبا الآنى : 

١‏ احتواءها على جمبع اراد الغذائية السبلة 8_- ا 

۽ أن تسكون اكية مناسبة لطول الفئرة بين وجبة الفطور و'خذاء . 

. تقدم الاصناف الساخنة فى فصل الشتاء‎ - ٣ 

€ - اختيار الآصناف البسيطة الى لا تحتاج إلى بجهود فى إعدادها . 

ه - بحسن تقدم الفا كة أو العصير المصئى . 
قوام الفطور 

. مون هندى » بيض بالسجق » زبد ومری » شای ولبن‎ - ١ 

۴ خشاف ذا كبة » فول مدمس » توست » زيد وعسل أبيض »شای ولبن . 

. عصير البرتقال »> شعرية باللين والسكر »> جين حلوم » قبوة بالآبن‎ - ٣ 

۽ - بيض مقلى ف الماء . قشدة وعسل أبيض ء شاى ولين وكعك . 

ه - عجة » توست بالزبد والمرنى . قبوة باللين ٠.‏ وس . 

> -كفتة مك ؛ زبد ومرى . كا کاو بالأين . 

۷ تفاح . بض مضيس (برشت ) توست ومر . قبوة باللين . 

۸ -کویکر آو تس بالاين ؛ بيض ٠‏ نوست ؛ مرف . شای وابن . 

. س فطيرة ؛ قشدة وعسل أبيض ؛ جين حلوم ؛ شاى وابن‎ ٩ 

. بليلة . بيض بالسطرمة » شاى ولين‎ -٠ 

9١‏ عصس طاطم ) حل خفيفاً بالسكر ( مك مشوى . آوست وزيد؛ 

وشيكولانة بالامن والبسكوت . 
وتعتبر آم وجة فى اللاد الشرقية ويحب أن تحتوى على لحم وخضر ونوع من الحلوى 


= لاا ع 


كا يحب أن تحتوى على الو اد الغذائية الى تجدلها وجبة مستوفاة من جع فر احيباء 
مع ملاحظة كفاءة الكية تبعأ لن وانجمود والحالة الصحية واذالية . 
قرائم الغذاء 
منہا ما هو سيط ط الأكلات ايوم ومن ما عدوت أسناف ذلك ف الول . 
وف قرائم الولائم يلاحظ اختيار الاصناف ورتب تقدعبا على حسب ماذكر 
فى القو ائم الكاملة ET‏ 


فواكي الغداء الصيق 
١‏ - بفتيك » سلطة خضر » طماطم محشو » قالب شكولاتة . 
۳ حام مشوى عحشو ورقعنب وسلطة يززبادى › فاصولاخضيراء » ألماظية أعن_ 
۳ - دجاح مر وبطاطس » سلطة خضراء » قرخ مور » باح الشام . 
۽ - رستو ضأن ارد » صلصة النعناع » سلطة خضراء ٠‏ باذنجان ( أبيض) عشو » 
قر الدين مطبوخ . 
ه ‏ رستو مفروم بالترب » سلطة خضراء ؛ مسقعة باذبجان » تر يفل . 
+ - دجاج بارد » مخال » بامية بالطماطم » أرز سلطة فا كبة . 
۷ - قالب الدجاج بالا ماسية » سلطة خضر » طبق حشوات » فراولا بالكرية - 
۸ - جبلانين اللحم » بسلة سوتية > محشو ور سلق معالابن الزبادى» ذا كية مثلبية 
و هشويات متنوعة » إسباجى بالصلصة ( طماطم ) والجبن » كوسة بالزيحه 
والليمون » مانجو . 
٠‏ - طاجن اللحم بالخضر » خس بالمابو نير » ألماسية فراولا بالكرمة . 
قوائم الغذاء الشتوية 
١‏ - مشبيات » حساء الطماطم » سمك مقلى » طاجن أرلندى »فا كبة . 
؟ - مكرونة باللين والجين» كستليتة مشوية » أسفا ناخ بالبيعض » تفاح بالقشدة . 
م حساء دجاج » دجاج ر وبطاطس » بسلة سونية » حشوقرع » عش سرايا. 
ع سمك مايونيز » سلطة خس » دقية قنيط , سلطة فواكه بالكرعة . 


— N ع‎ 


. ضلم باللحم المفرى ؛ خروشوف باللين ؛ فطير محشو ؛ رتال‎  » 
. يفنيك بقرى با لخضر السوتبة » بسلة مطبوخة ؛ أرز ؛ بودنج التين‎ - + 
: حساء بالنربية » دجاج بالحاج أرز ؛ مسقءة قرع » بودن البابا‎ ۷ 
. لم مك طراطوز » أسفاناخ بالعصاج » بودن الخيز بالزيد‎ 
كفتة لحم وبطلطس بيوديه وصلصة طماطم » خرشوف بالدمعة › بود القصر‎ - ٩ 
. مع صلصة اأرلى» قبوة‎ 
حساء البازلاء ¢ رستو ملفوف بالحشو الزائف وبطاطس » طماطم حشو طبق‎ - ٠ 
. ) فطير بالفا كبة ( فلان‎ 
. ملحوظة : فى البلاد الأوريبة تكون وجبةااغذاء غالباً خفيفة وتسمى 2612نارة‎ 
. Dinner وفى هذه الحالة يعتمد على وجبة المساء الى كر أصنافها وتسمى‎ 
11261 قوائم وجمة الغذاء الخفيفة‎ 
. بو حساء الطماطم › ساندو تش » بالزيد » كسيردة‎ 
. مكر و نة با لان والجين الروى » قطعة خب » فا كبة‎ - ۴ 
. حساء البطاطس » سا ندوئش مختلف » كو بة لن‎ - ٣ 
. ع - كشك ألماظ بالصلصة الببضاء » قطع ةكيك‎ 
. جميرى » سلطة خضر »فا كبة‎ _ 
وجة الشاى‎ 
وموعدها بين الساعة الرابعة إلى ااادة » و#تلف الأ صناف الى:قدم بها على حسب‎ 
: عادة الرلد » وقد تاف زه ا للا سات وعادة تكون من‎ 
تورتة (ه) -ويمرول‎ )٤( کو تات مختافة‎ (r) ساندوتش تلف (2) إسکاز‎ )١( 
. أو فوع من الكيك () فا كبة طازجة (۷) شاى ولبن‎ 
وقد يهدم الشاى بعد ااساعة السادسة ويسمى حيلئذ 103 طع2]1 وراد فيه أصناف‎ 
. اة اليض والفطار وسلطة الفا كبة بالسكرعة والثاجات ال‎ 
. ون هذه الحالة يستغى عن وجبة العشاء‎ 
ق سای اخز أسمر أو أبيض بالزيد واارى» أو ساندو تش بالطماطم ؛‎ 
. والخيار أو الجن ؛ بسكوت ؛ كيك أو سویسرول ؛ شاى وابن‎ 


VVE 


قات لیف التای : ساند وتش الأنشوجة : بال جين ؛ بالدجاج ؛ بقلاوة بالفتق ؛ 
بسكو ت الز جيل ؛ وبى فور ؛ بتون اليه ؛ تورتة بالجوز؛ كيك باافا كبة ؛ فا كبة 
طا چا سلطة فا كبة ؛ شاى و اين . 

وجنة العقاء 

وآمتير أهم وجبة عند العال والاشخاص الذ. بن قضطرهم الأحوال إلى تناول غداه 
خفيف بزو ار] . وما عدا ذلك فأ صناف العشاء يحب أن تكون خفيفة ؛ سملة ا مضم 
ولا تحتاج إل رودق تيز :ها لان ثرا تقدم عادة اعرا ولسمى عديائذ 51707707 

قرائم عشاه صيفية 

١‏ -مشبهيات ؛ دجاج گر بالصلصة والخضر ؛ساطة خبار ؛ فا كبة. 

٣‏ - مخ بالبوض والبقسماط ؛ سلاطة خضراء ؛ قرع بالصلصة البرضاء ؛سلطة الفا كية 

م حمام مشوى » طماطم » إسباجى (صلصلة طماطم > وجين » سلطة الفا كبة 

٤‏ - جميرى بالمايو نيز » كامخ الخس ؛ فاصوليا سوتيه ؛ ممابية بالفستق 

ه-كستليئة مشوية ؛ فاصوليا سو تة ؛ ضلبة ؛ خشاف القرع العسلى ٠‏ 

5 - سجق بالفطير ؛ لين ز بادى ؛ ألماسية القراس.ا : 

۷ لحم بارد ؛ كامخ ؛ جهن روى وتو ست : خش اف فا کہ وجانكت - 

- دجاج رستو وبطاطس ؛ كشك ألاظ بالزبد » جیلانی مشكل . 
٩‏ - عصير طماطم مثلج ؛ اسان باردکامخ الشيكورياء كثرى . 
٠‏ ب حساء شاف ؛ جلاتین اللحم ٠‏ بصل بالصلصة الييضاء» بطبخ مثاج 0 
قوائم عشاء شتوية ش 
١‏ فطير بالجين» كرفس بالجين » كر فس بال دجا اج » طماطم . فاكبة . 
٣‏ ۔ حساء عدس , موك مقلى ؛ پودتج ب الكثاري بصلمة اليمون. 
مشسهءات الحم شآ رمتو ربسا مولي كاسن املاط : فا كبة. 
٤‏ »حا مشوى وطماطم خرشوف باز » خشف الراسيا ترد« 
ه- مخ مقلى » > أسفانا اخ بيوريه » مكرونة إسباجى » كنافة بالقشدة . 
+- كيد ثم ر طاجن إرئدى ف مة. 


حل ن۷ — 


7 ه- حساء خضر » كفتة مك » كدتردة بالىكرملة . 
۸ - رستو الطيور»ء قنبيط بالصلصة البيضاء » فطير التفاح ٠‏ 
و - حساء الطاطم » لحم بالصلصة الى والبطاطس اليوريه . بودنم اليرتقال - 
٠‏ _ حساء خضر مصفاة باللبنء قالب اللحم بالفطير , أو بلين . 
قوا'م عشاء خفيفة Supper‏ 

5 ساندوتش » كامخ ( سلطة ) الفا كبة ٠‏ كوب لبن . 

؟- بسكوت الجن بالزبد » خشاف تين أو خوخ . 

م كامخ الخس بالصلصة الفرنسية »> خبز بالزيد » جيلانى . 

۽ - عجة » خیز بالزيد کوب شيك و لانه بالابن . 

ه _ طاطم محشوة ؛ جين ؛ قبوة . 5 -كلاوى على توست »ء قبوة باللبن . 

ملحوظة : فى الاسر المصرية كثيراً ما يستغى عن طبى عشاء مختاف » ولذا نقدم 
الأصناف الى تبقت من طعام الغذاء [ما بعد نتويعبا أو ا هى » بإضافة بعض أصنافه 
بسبطة كالجين » والخيار » واللين الزبادى ؛ والمرق إلخ . 

الولام 

تتعدد أصنافها عا تقدم فى القر الماليومية » وفيها يحب مراعاة الشروط الى ذكرته 

فى عمل القواتم . 


١ 71‏ 
9 و مامه | ولك صءةٌى ا واب اوی 
١‏ معربات : عردئ س زرتون | معمياث : كف راء دام ؛ | حسام الطياطم 
أخضر س عالات | خيار 
ES 04‏ الطرور ااعءاف أ ا دولاندی سيك مر ق مةبى 
٣‏ | مك ماوت جزب سمك فار وس ام رمتو بالملصة والحضر 
1 فطير با للحم والخضر لم يفتك - ماص طيادم ادو ية 
8 ديك EE)‏ الحضر السواية اح بطاطاس مور به ر حَ رة وبطاطس 
1 إضامة عام على عدو ْ يشوات ( طاطم - فرع ) 
۷ | كرعة الكرعة بالفراولا كشك لاا بالصلصة ْ بودن الاب أو كديردة 
۸ | بكرت ال ممن بالكرفس والمكرعة | ألاظة شافة بالفاكبة | بالكرملة 
1 | جلا كررعة بالأنشوجة على البسكرت بسكوت بالجين 
۱۰ نواكى - مكسرات فا كبة - مكسرات | فواكه EE‏ مكسر انه 
١|]قسوة‏ قبوة | تبوة 


كانت طرق حفظ الاطعمة شائعة عند قدماء المصربين ولكنهالم تعرف ولم تلثم بل 
حفظت ضمن أسر ارهمء ثم ازداد الل وكثر التعداد ففسكر الإنسان ف الطرق الى يمكنه 
من حفظ ما بر يد على <اجته لوقت الضرورة» وم رد هذه الطرق يلد على التجفيفى 
الشمس أو الحفظ بالملح والخل » أم تقدمت البحو ثإلى أن وصلت إلى طرق حديئة متعددة 
فوائد حفظ الأغذية 
الحفظ الاغذية فوائد كثيرة منها : 
١‏ - حفظ ما .يد على حاجة الإنسان من الاغذية لاستعالبا فى أوقات تنعدم فما 
| ةا يممكن الحصول عام طول العام . 
؟- ترقير مالغ عة عظيمة وهى ما بتوردمن حفوظات الخارج . 
م تصدير ماين بد على حاجة البلاد من هذه الحفوظات المناطق الى :ندرا أو تتعدم 
منهاء وهذا ما يزيد فى ثروة اليلد . 
۽ - إمداد المال والافراد الذن يشتغلون فى جبات بعدة حرق لا کن اق تصل 
إلبهم الاغذية طازجة سليمة من التاف . 
ه - قساعد على وين الجيرش وقت الحروب . 


a 

تحفظ الاطعمة بطرق متعددة وهى : 

١-بالتجفيف‏ 2 + بالتعقيى 2 + بتفربغ البواء. 
ع بالتبريد ه - بإضافة مواد مائعة للفساد . 
)١(‏ إضافة السكر . 


۷ 
(ب) إضافة بعض اواد الكيميائية وأشمرها بنزوات الصوديوم . 
(<) إضافة الملح والخل . 
أولا - التجفيف 
هو التقليل من نسية الماء الى فى المادة حفظها لمكت طو يلا بدون تلف لان الرطوبة 
ووطن ملام لنمو البكيريا : 
طرى, الأعفف : للتجفيف طر يقتان : 
١ )‏ لطر يف الا ابم وفهاتعرض المواد ااغذائية لحرارةالك »س فى تعفرف | الوخية 
والبامية والنعناع » أو تعرض للحرارة الصناعية ( النار )ا فى يفيف البلح فى 
الأفزان » ولكن هذه الطرق تفقد المادة كثيراً من خواصبا . 
١‏ ب ) الطريفة الريك : وهى تجفيف الفا كبةو الخض رمع الاحتفاظ خو | صبامدةطويلة 
كاللرن والشكل والرانحة ¢ وستعان على ذلك بامستعمال مواد كيميائية خاصة . 
ابابا 
١‏ تلتخب الثار الصغيرة وتغسل عدة مرات ثم تجفف جيداً . 
؟ - يقطع الجزء العلوى ما ( تقمع ) ثم تنظم ( تلضم ) خبط وتعلق فى البواء فى 
مكان به ظل حى تجف تماما . تعفظ فى علبة نظيفة أو فى كيس قاش . 
البازلاء 
١‏ تلتخب الثار السليمة وتغسل ثم تفصص . 
۴ - توضع الحبوب فى مقدار منالماء المغلى المضاى إليه بيسكر بو ناتالصو ديو م بلسبة 
۲ جرام لكل لتر ماء ٠‏ تنشل من امحلول وتلشر فى الظل حتى تجف ماما » ثم 
تحفظ فى علبة نظيفة أو كيس قاش . 
الملوخية 
١‏ - تغسل الملوخية وتقطف أو راقبا ثم تغسل ثانياً . 
۴ - تفرد الأوراق على قطعة فسيج نظيفة أو غربال وتترك فى مكان به ظل متجدد 


البواء وتقلب آنا فآنا حى يمف تماما . 
م - :فرك وتخزن فى أ كياس من القماش أو علب عكة الغطاء 
النعناع ‏ المقدونس - الكسرة الخضراء 
تجذف كا الوخية الخضراء . 
الغطة 


١‏ - تفرز القرون ال راء ا و تغسل وتجفف _ أما. 
۴ س اشر حوى لجاب ماما مع تھی 5" 
ج لس لق حر ى تصير ناعمة لم حفط ى علبة حكمة الغطاء . 
ثانا س التعقم 
وبقصد به رفم درجة حرارة المادة المراد حفظها بدرجة كبيرة لقتل جيع الميكروبات 
والبكتربا » وتنبع هذه الطريقة ى حفظ الخضر والما كبة وأحيانا المربات والشراب ٠‏ 
وإستهمل لذا الغرض وعاء التعقيم الخاص »وقد ستعاض عنه إياء متسع عمق 
وبوضع فى قاعه طقة من الخشب أو القش أو الورق المقوى أو القماش 
طرية: امرء “کا : 
١‏ - علا المعقم والإناء المعد عيث يصل إلى ثلاثة أرباع الآوعية اراد تحقيمما 
وقد يغطها ا لاء کا فى تعقيم بعض أنواع الفا كبة والخضر . 
مد توضع الاوعية بداخل المعقم > وإذا كانت من النرطما نات ذات الخطاء الأولى 
لاحك غطاؤها[لا فى منتصف مرحلةالتعقيم ليم خرو جالهواءالمتمددباخرارة 
أما فى حالة استعمال ااغطاء الماسك فلا يوضع الغطاء إلا فىمئتصف مدةالتعقيم. 
م يغطى الإناء ثم يرفع على النار اهادئة . 
۽ - يستمر الإناء على نار هادئة > وبذا ترفع درجة حرارة المادة وتعقيمبا تدرا 
لقتل البكتريا » لآن الارتفاع الفجانٌ للحراره يؤدى إلىكمر الأوءيه|ازجاجية 
وتشويه شكل المادة المعقمة بتمزيق غلافها وبتجمعما فى كتل تطفو على السطح 
وتتراوح مدة التعقيم بين + ساعة إلى ساعتين على حسب ألادة المراد تعقيمبا ٠‏ 
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ه عند الوصول لدرجه حرارة التعقم الملائمة للمادة المراد تعقيهها يستمر عامها للمدة 
المقررة . 
5 - تختلف درجة حرارة التعقم بين ٠ ۷١‏ «لتجراد على حسب النوع . 
۷ - ترفع الآنية بعد إنتهاء تعقيمبا باحتراس » وبحب اجتناب تعرضبا لتيار الحواء 
لمايتما من الكسر ‏ وكذا توضععلىقطعة من الخشب أوالكرتون أوالقاش . 
م - يصب على سداد الزجاجات وهى ساخنة كبة من الشمع خوهاً من تسرب بعض 
الميكروبات والبواء لداخلما . وقد يكرر التعقے أ كثْر من مرة : 
حفظ الفاححكبة 
الحفظ الفا كبة ثلاث طرق : حفظبا فى الماء أو فى الشراب أو بدون استعالاناء أو الراب 
( وبر ) طرق ارو ولى -الحفظ فى لاء : 
١‏ س تلتخب القار السايمة الغيركاملة النضج » تغسل ثم تجوز على حسب نوعما . 
«- تنعم أوانى الحفظ بإغلاتما 
فى ثلاء وتملاً الفا كبة محدث 
لا تسقط ءن الإاناه عند قلبه 
واستعان على ذلك باستعمال 
قطعدين من الهش بالر فبعجداً 
الغير الاد الأطراف» وذلك 
فى الفا كبة الصلية , أما فى 
اللينة في-كتق مز الإناء 
«سعلا الإناء بالماء اليارد 
حىيطفو » وتوضع طبقة المطاط ( الكاوتشوك ) ثم تقفل الأوعية إقفالا غير يحم 
لتسممم بالقدد حتى لا يكسر الوعاء . 
4 سل يوضع الإناء فى المعقم بث يغطيه الماء البارد . 
هل يسخن المعقم بطء تدريحياً حى درجة الحرارة من ۱۸١ -- 16٠.‏ فهربيت 
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على حمب نوع ودرجة نضج الفا كبة » وي تمر على الحرارة المطلو بة مدة من 

ه- ٠١‏ دقائق وتستغرق هذه العملية من ١+‏ - ساعتين . 

- يتزع الإناء بعد تعقيمه ويقفل بسرعة [قفالا محكاً ويعاد على إقفاله آنا فآ نا . 

۷- تسكرر عملية التعقم مرة ثانية فى اليوم التالى . 

(ثايا) الطر ب السا = العف با ستهوال الا * 

. تتبع الطريقة الأولى فى التحضير‎ - ١ 

٣‏ - كبز الشراب ( من ١‏ كيلو سكرء مل۔ ۲ كوب ماء ) ويغلى مدة ٠١‏ دقائق ‏ يصق 
ويرك حى يعرد . يستعمل فى ملء أوعية الفا كبة بدلا من الماء وتم العملية 
لابق . 

( اا ) الأر يفم الال - الف يرون “مال السائل : 

وتتبع عند حفظ الها كبة اللبنةء مثل الفراولا والتو ت» وفيبانمقم الفا كةن دصار انما 

أى بدون استعمال سائل آحر » وفيبا يتبع الآنى : 

١‏ تملا الآنة بالفا كبة وتغطى بالغطاء مم توضع فى إناء التعقم حت تصل الاه 
إلى ما قبل الحافة حمس سنتيمترات منعأ من دخول الماه للها كرة . 

؟- تعهم بالطريقة المعروفة إلى أن تصللدر جة E‏ فر میت فتملاً آنية بأخرى بغاية 
السرعة لملا وهكذا . نقةل الآننة ونكرر العملية مدة ه دقائق . 

مف اليوم التالى نكر عماية التقعم فقط . 

فل الخضر 
تحافظ الخضر داخل أوعبة معقمّة تعقم|ناماً» وتحتاج الخضر ف تعقيم,الرارة مرتفعة 
ولمدة طويلة » والمدة المقررة هى و الى ؟١‏ ساعة بعد وصول المياه لدرجة الغليان . 
طرية مف الهم الي رار: ( مثل . البازلاء » الفاصوليا : ورق العنب ؛ السلق ام , 
١‏ - ناتخب الخضر الطازجة الليمة الصغيرة السن وتفسل عاء بارد و تحضر على حب 
نوعبا. 


7 - تغمر الخضر فى ماء مغل مضاف لکل أترمنه ملمقة شاى ملح وذرة بيكربو نات 


لس الملا سه 


الصو دبوم ورفع على النار لتغلى 0 ١٠١:2 E‏ د قاق على دب وع لخر 
ثم اصن من الاه وتشطف با اء اليارد ووضع 2 وعاء مأ بارد ورك حو مرد 
+ - لصن من الماء وتلا ما آنية الحفظ المللة » ويلاحظ عدم كوسبا ,ا ضر ثلثلا 
تتهثم عند كبر حجمبا فى أثناء اتعقيم . 
م - تملا بالمحلول الاتى للمحافظة على لونبا لاخضر . 
المقارس : ار ماه مخلى ¢ مله معلةة شای من مسحو ق البو ركس :ملعقة شاىەن المح 
قطءتان من السكر وقطحه نعناع 3 
الطريقة : تذاب المقادير السابقة فى الماء المذاى وتعرد قبل الاستعال . 
ه - أو تملا بالماء البارد المضاف إليه ج ملعقة لكل ٠١‏ كلو خضرء بدلا من 
لمحلل اسايق + 
٦‏ س وضع الخطاء الزجاجى وتقفل إقفالا غير كم . 
- تجرى عملة التعقيم كاللابقة مدة ١>‏ ساعتين . 
۸ - تفتح آنبة الحفظ ويفرغ منها المحاول ( فى حالة استماله ) ويستبدل به الماء . 
و اح عقیم الآنة انا مدة ٠١‏ دقائق . 
٠‏ - يعاد التعقيم فى اليوم اللىهدة ١٠١-1٠١‏ دقيقة تخزن فى مكان بارد 
ارب مفظ القصر الببضاء الخرشوف . الكرفس الخ . 
-١‏ تغسل الخضروات و نحضر على حسب نوعما ورص فى أوعية التعقيم . 
؟ - ملا الآوعية بسائل مكون من : م ملمقة شاى من الماح وقطعة سكر لكل لتر 
ماء أو ملجقة كبيرة من عصير اللبمون لكل لتر ماه وذلك لفظ لوةما الطبيعى 
٣‏ - تمم عملية التعقيم «السابق . 
ثالث - الحفظ بتفربغ البواء 
من الضرورى جداً تفريغ الهو اء من الأوعية الماوءة بالمواد المحفوظة حى تضمن 
لبا جوا خاليا من البكتريا التى تسيب تلفما - ولتفريغ البواء توجد أجبزة خامة وقد 
يستعاض عنبا فى المأذل برفع درجة الحرارة كا ف التعقيم . 
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رابع _ الحفظ باريد 


التبريد هو خفض درجة الحرارة بدرجةكبيرة تؤدى إلى [يقاف نمو كاثر البكتريا 
وف بعض الآحيان ملكا » وتختلف درجة [نخفاض الحرارة باختلاف انوع المراد 
حفظه » ويستعمل للدريد الثلاجات العادية أو الكبر بالية فحفط ببا الطعام فى درجة 
حرارة منخفضة فتمكث طويلا بدون تلف . والمواد الى تحفظ يبذه الطريقة عسن 
[ستعالم| عقب خروجبا من الثلاجاث مباشرة وإلا تلفت بسرعة لتعرضبا لاجو . 


خامسا ‏ الحفظ باضافة المواد المائعة للفساد 
إضافة السكر 


يستعمل السكر مادة حافظة للها كبة ومنتجانبها » وذلك للأسباب الانية . 
١‏ - إظبار الطعم الطبيعى المءيز اكل نوع من أنواع الفا كبة » على شرط ألاتتكون 
نسبة الك ركييرة . 
۽ - حفظ اللون الطبيعى للا كبة. خصوصاً الفا كبةالقرهزية اللون و الجر اءكااك ليك 
والرقوق 1 
٣‏ - يعمل على صلابة أنسجة مار الفا كهة حى لاتلتف خواصبا بفع ل الحرارةالمر تفعة 
الممتخدمة فى عمليات الطبخ والتعقيم » وحتى تتحمل تأثير عمليات النقل والشحن دون 
أن :تشم فى حالة حفظبا فى عاب . 


وات كسب فا كيةاطم] لوآ :ومو عا ق ار الحافضية #وستهيل الك فى 
حفظ الفوا كه فى حالة شراب أو مر أو فوا كه مسكرة أو عفوظة . 


¬ ۷۲ — 
المر سات 


يطلق اسم المربيات على الخ-لوط المكرن من كار الفا کہ أو الخصر المطريه مع 
السكر فى درجة <رارة مر لمعه والمعيأة ف أوان زجاجة 03 ف عاب من الصفيح : 

وكلءة مربيات تطلق على أنواع مختلفة من المنتجات الزراعية التى سكن تقسيمها على 
سب طرق صنعما للاقسام الأتة : 

(1)المرى. (0) الجلى . (۴) الرملاد . 

أل مرلى 

عبارة عن مار الفا كبة أو الخضر الكاملة أو الجزأة أو المبروسة الخلوطة بالسكر 
واائاوية بالحرادة المرتفعة إلى أن يلظ قوامبا و,تحول إلى قوام متوسط الأروجة › 
ولا يشترط ف المرببات احتفاظ الثار المستعملة فى صنعها بشكلبا الطبيعى . 


النباتات التى تستعمل فى عمل المرنى 
قدبماكانت الربيات مقصورة على استعال نمار الفا كبة » غير أنه الآن تستخدم 
يعض الخضر و الازهار 5 
وجميع أنواع الفا كبة تصلح لعمل المرلى » إلا أنه يفضل استعال الو ادالغنية بالبكتين 
ال مرسائيق : مادة كر بوابدراتية توجد ف معظم كار الها كه الف #قدار يتراوح ما بين 
ار » هره./” ويكثر فى البرهوتى والتفاح واللارنج والفرجل » ويقل فى الشليك 


والخوخ» وبر داد و چو ډه یدیا خلال طول النضج حى ما قبلا كتهاله تماماء مم فسن 
مقداره 5 بعد ذلك 4 


وهذه المادة هى الى كسب المرى قوامها اإلز ج » ولذا عختلف قوامبا ولونهاوطها 
تدعا لنقص أو زيادة مادة البكتين الى فى النبات المستعمل وعل كية الجوضة ونسسة 
الماده السكربة الى م . 
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الةواعد العامة لعمل المربى 
( أوير ) تمضير النباتات : 
( )الفا كمرة : 
١‏ - يحب أن تتكون طازجة سليمة من العطب تامة النضج تقريا . 
۲ - تفرز الفا كهة وتجيز على حسب نوعها . 
(1)فالثار الرقيقة كالشليك والتوت ثفرز وترال أعناقها م تفسل تحت 
رذاذ دقيق من الماء ثم تعرض للمراء . 
(ب) الما كبة ذات القشو رالسميكة ترز وتغسل "م تشر كاف التفاحو الكمرى 
( < )الفا كبة ذات القشور الرفعة كالمدمش واابرقرق تفرز وتغسل ثم ترس 
جيداً بعد فصل بذورها بدون تقثميرها ثم تصن إلإزالة أليافها . 
( ۳ ) افص : والمستعمل عادة الجزر بأنواعه والقرع العسلى والطماطم والباذيجان ‏ 
تقشر كار القرع العسلى والجزر وتزال ذور القرع وتزال كؤوس الياذيمان ومرس 
مار الطماطم وتفصل القشور واليذور مها . 
6 اھا الندائات : والمستعمل عادة زهر اللارتج والليمون والرتقال والورد. 
١‏ - يجب قطفبا قبل | کنال تفتحها . 
٣‏ رال الآءناق الخضراء والكؤوس الزهرية . 
- ال أعضاء التلقيح الخيطية الشكل . 
(انا ( المر : 
يجب استعمال نوع جيه من السكر وأحسنها سكر القصبء ويتوقف المقدار المستعحل 
على عدة اعتبارات هامة ؛ . 
١‏ - فوع الثمار المستخدمة. +-هدى! كتا لما النضج +- رخبةالمستملكين 
ويضاف السكر للثمار بعد تز ها ثم وزنها » والنسمة المستعملة عادة . 
فى الثمار الحامضة » مثل الشمش والبرقوق . 
مقدار من السكر لمقدار من الفا كبة . 


Vo -‏ — 
فى القار الحلوة قليلة الحوضة ء مثل الخوخ والعنب : 
؟ مقدار من السكر. لمقدار من الفا كبة . 
وإذا قلت كية السكر عل المقدار السابق تافت أأرفى إسرعة وإذا زادت عا أدت 
إلى تسكير ها( تبلورها) . 
( اا ) الماء وعصم الفا ر2" فى الفاكبة الغنية بعصارتماكااشايك لا حتاج الأمر 
لاستعبال الماء ولكن الفا كبة اللحمية كالتفاح و ا والبام ولاشءش والبرقوق يحتاج 
إلى قليل من الماء <والى ( ؟ كوب ) لکل کیلو سکر› ويمكن إضانة قليل من عصير 
فا كبة لزيادة كية كتين وسين النسكبة » وكذاء-كن إضا فةعصير الفاكرة المستعملة » 
وفى كلنا الحالتين بزداد مقدار ااسكر معدل "يلو سكر اکل ملء ۲ كوب من التصير . 
) اما ) الح الور : عب أن تكون أظيذة جافة ومن نوع جيد » وتتخذ هن 
النحاس أو الحد يدالمطل بالقصددير أوالالومئيوم» وبح بأنبكون مدنا #يكاائع حرق اأرى. 
يستعمل فى تقايب الربى ملعقة كير ة من الاشب أو اافضة ؛ وجب اجتناب استعال 
الملاءق الحديدية لما تقسد طعم ولون الفا كبة . 
( ماما ) طرق مل المربى : تعمل الارن بثلاث طرق : 
١‏ س ترف الفا كبة على النار مم القدر الممين من الماء لاستخراج دصير الفا كبة 
وللبوتتها ( وهذه تع فى أ نواع الها كبة ا'صاءة كالخو خ والبلح والتفاح ) » 
ثم يضاف السكر ويخلى المع معا . 
٣‏ 8 محلول سكرى هن !| 9 ااه وضاف إأه الها كبة » وهذه الطريقة 
تعمل على حنظ شكل yy‏ ال . 
م س توضع الفا كبة مع السكر فى طبقات مت.اد دلة بشرط أن تكو ن الطقة الآ ولىمن 
الفا که وتتيج هذه ااطريقة فى الف | كه الغنة بعصارتها كاه راولا والتين . 


(سادسا) التمروط العرامب صراغامرا أتناء دای الطربى : 

٠ هادئة انما عرصة لأحرق إسرعة‎ Eos 

۲ س يحب ملاحظة عام إذابة السكر قبل بدء المرفى ف الخليان . 

٣‏ - تزال اذواد الطافية على السطم ( الر > ) الى , کون الإز. الآ كير منها من مواد 
(۰۰- طبن ) 
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بروئينية » وبحب اجتناب الإسراع فى إزاتها , لان ٠١‏ يطفو على الماح فى 
بادىء الآمر ماهو إلا رغوة » وإهمال إزالة الرمم يفسد اللون لدسربه فى 
مکو نات المرنى وإذا تسرب جزءمن الرعم لله رلى أم-كن إزالته بإضافة مقدار 
ملعقة كبيرة من ا )اء البارد اتساعد على رفعه إلا طح ثم إزالته وا نقطاع ظبور 
ارم دلول على قرب نضج الأرى 5 

٤‏ - تقلب المرفى باستمرار مى وصات لدرجة الغليان » ويلاحظ التقليب فة فى 
حالة الرغبة فى بقاء الفا كبة كتيحة . 

ه - تيرك انغ بسرعة . 

> - الماة المقررة لنضج المرى بعد غليانها هى مدة ١‏ هج دققة »على أن هذه 
المدة تختاف تبعاً وع وصلابة الفاكبة وقوة النار المستعملة . 

۷ - يستعمل عصير الايدون معدل ملعقة كبيرة لكل كيلو سكر » أو هلح الأيمون 
معدل من ١‏ - ۽ جرامات لكل كياو سكر » ورضاف لامر قبل مام نضجبا 
ثلاث دقائق . 

( ماعا ) ابا تبي الربى : يوع قايل من المرفى على طبق نظيف جاف وتترك 
لتبردء فإذا حافظت على قواهها وانکش ۔ طحا دل ذلك على مام تضجبا . 

( اما الت ۽ 

١‏ - تجبيز الأوغية اللازمة للتعيئة » وهى عيارة عن برطانات زجاجية أو فخاريةأو 
علب من المفيح » ويحب أن يكون زجاج البرطانات من نوع جيد حى 
تتحمل حرارة اربيات أثناء التعرئة وأن تكون ذات غطاء حك له حلقة من 

الطاط على سطحه الداخلى تمنع تسرب المواء الجوى للداخل . 

۲ يحب أن تكون الأوعبة جافة نامة النظافة » ويجب تسخينها قبل التعر'ة مباشرة 
حی لا تتشم جدرالمها . 

٣‏ - تعبا المربى وهى ساخنة إلى ما قبل حافتها بنصف بوصة وبسح كل ما يتساقط 
عخرقة مللة بالماء الساخن . 

۽ س نقص حلقة مستديرة من الورق الشمعى وتفمس ف الغول ( الاسيرتو ) ثم 
توضع توآ على سطحالمزبى . ١‏ 


ا 


- بازلا — 


ه - يغطلى الإناء بغطاء مكم . 
« تا-ما » التعؤرى : لم بيات فى العادة لاتعقم نظراً لارتفاع نسية السكر بها المانعة 
لفسادها ء ولكن زيادة فى الاحمراس قد تعقم مدة لا تريد على لي ساعة فى درجة حرارة 
قدرها "٠١.١‏ فبرنميت . 
« عار » الاير وا عق و الأتمزين : ترك الاوانی بعد الةم برد ويم جفافما 
م تخزن فى مكان بارد متجدد الحواء مع ملاحظة [اصاق اابطاقة الدالة على نوعبا . 
مربى الفراولا رقم )١(‏ 


المفارير : 
کاو فراولا معدة ملعقة كبيرة من عصير ليمون 
ھن کت كلو سكل رفش لون أحمر ء إذا احتاج الأآمر 


الطرية : 

. تغسل الفراولا جمداً بالماء البارد‎ - ١ 

؟ - رال الأعناق الخضضراء ول انا افراع تير وعا وتوؤن 5 

۳~ توضع الفرا ولا مع السكر فى طقات متمادلة ورك مدة لاتقل عن الساعتين 
( يستعمل لذلك إاء من اافخار المطلى أو الصبى أو ااصاج ) . 

ع - ترفع على نار هادنة مع انقايب ضفة حى بم ذوبان السكرثم ترفع درجة الهرارة 
نوعا و تمرك تفل مدة ٠١‏ دقائق مع بزع الريم . 

ھ- رفع الفراولا ص الحلول السكرى المنكون من عصيرها بمقصوصة . 

+ - إستمر الحلول لى النار مع إضافة عصير الليمونو يرك حىبغلظ قوامه ور داد 
درجة لأزوجته . 

۷ - تضاف حيلذ الفراو لا وتمرك تغلى فيه ببطء مع برع الريم حى بيثم نضج 
المرنى و يعرف ذلك باحتبارها على طبق 

۸ س يضاف اللون لمر إذا دعت الحال > وذلك عندما كوت الفراولا ياهنة 
االون كأن تكرن حضراء نوعا ما. 


| عيب الاطلاع على القواعد -امة دمل الرلى ( من صفحة ۷۸٤‏ إلى عفجة 781 ) , 


ااا 


4 - تعبا وهى ساخنة فى رطمانات جافة معقمة وک غطاوها . 
٥‏ — تاصق البطاقات الدالة على وع المرى وازن ق مکان ەل اذواء 3 


مر الفراولا رقم( ۲ ( 
! المقارر والطر 4 : كالسابق إلا أن الةراولا ركهم طبقات اسك رمدة + ساعات 
ف مكان متجدد المراء ثم تنمم كا فى مر الفراو لا رقم ١‏ . 
القارے : كقادر مرق الفراولا رقم ١‏ 


الأريف: : 

١‏ - تعد الفراولا كااسايق وتوضع فى طبقات متادلة مع نصف ٠قدار‏ السكر فى إناء 
من الفخار المطلى أوالصينى أو الصاح وتنركمدةساعات فمكان متجدد الو اء 

۲ رفع الفرأولا من الحلول انايج هن عصيرها ويضاف إلبه باق مقدار السكر . 

- يرفع ال لول على نار هادئة مع التقليب حى يذوب السكر فيضاف عصير اللإمرن 
وترفع درجة الجرارة ويرك حى يغلى ويتركز - ويعزع الريم اي 

۽ - تضاف إأيه الفراولا وتهدأ انار وتمرك حى تنضج هم زع الريم كلأ ظبر . 

ه- خنير لمعرفة هام نطجبا ثم تعبأ وهى ساخنة فى برطمانات جافة معقمة وك 
غطاؤها و رن فى مكان متجدد اذواء . 


مرا الفرا ولا بالتفاح 
القادير : کقاد ی مری الةراولارقم ١‏ (صفحة ١‏ ۷۸) بإ ضاف عد د ٣‏ من التفاح الا خضر الاش 


الطريقة : يقشر التفاج ويغلى مع قليل من الماء حى بنهرى ثم يصق ويضاف الاب 
الناتج إلى اللو ل السكرى وتك م كالسابق . 


ب" الاطلاع عل القواعد العامة دمل المرلٍ ٠ن‏ ( صاعة 784 إلى صفسة ۷۸۷) , 


~~ 


ا مقارير والطر يك : كرنى الفراولا دقم ١‏ ( صفحة )۷۸١‏ وت امال ؟ کل سكر 
لكل كيلو توت إذاكان من النوع الهاو . 


مربى الین 


القارير ١‏ كلو سكر س:ترفيش »كلو ين معد» قطعة صغيرة من خشب القر فة( و قد يستغى 
عنها ) ملعقة كيرة من عصير الليمون ٠‏ 
الطر يف 
-١‏ يفل التين ويقشر باح راس ويرك صحيحاً أو طم م يوزك . 
؟ - يوضع فى طبقات متبادلة مع مقدار الكر ويترك مدة ساعتين أو أربع ساعات 
فى إناء من الفخار المطلى أو الصينى أو الصاج . 
۳ رفع على نار هأدئة مع التقليب عة حى يتم ذو بان السكر : 
ت يمرك يغلى “م يضاف عصير اللرمون و ةر كا مر ى على الذارحتى7:ضججمع إزالةالريم 
ه- تعيافى الزطمانات المعقمة وتقفل عحيث لا e‏ غطاؤها . 
5 - تعقم المرنى مدة + ساعة 2 ينظر التعقم ( صفحة ۷۷۸ ) ٠‏ 
- حك غطاء البرطمانات ورك حى تبرد ثم تخزن فى مكان متجدد المواء . 
مر الفاح ,رقم 6 
المقاوير : کیاو تفاح ؛ من ١+‏ كيلو سكر ملعقة كبيرة من عصير لهون_ كوب من ماءالسلق 
الطرية: * 
١‏ - يغسل التفاح ويةشر دفيءاً وبقطم قطما منا-بة وتنزع الإذود وال جير بالبذدية 
ويوضع ف ماء بارد وعصير لهون الا يتغير لو نه 


يجب الاطلاع على القواعة العامة لممل المر بي من ( منسة 8784 إل صح ۷۸۷ ) , 


ع ¥ — 
۲ - لفل العام اه بأرد وتوضع فى إناء مع مقدار من الماء يكن لطبا وآساق 
طف لى 
م - يؤخذ مقدار كوب من ماء السلق وبذاب فيه السكر ملي نار هادئة ويضاف 
الفاح ويرك المرنى حى #قرب من النضج - ويترع الريم كنا ظهر . 
۽ - ضاف عصير (الدمرن ورك حى تنضج ويعرف ذلك باختيارها . 
ه - تعبأ وهى ساخنة فى البرطمانات الجافة المعقمة وحم غطؤها . 
مرف التفاح ( رقم ۲) 
١‏ - يدر النفاح ويقطم قطعا رفيعة نوعا وتعزع البذور والجيوب البذرية . 
٢‏ - تغعلى القطع “دار من الماء يكن لغمرها تماما ورفم على انار مدة إٍ ساعة . 
٣‏ - يوزن التماح والماء ويؤخذ لكل ې كيلو منه ل كيلو من السكر وملعقة حاو 
من عصير اللرمون . 
۽ - يوضع السكر وخليط النفاح على نار هادئة مع التقليب بخفة حى يذوب السكر 
ثم يضاف عصير الليمون وتترك المربى حى تنضج مع تزع الريم . 
ه - تعبأ فى برطما نات معقمة . 


المقادر والطريقة کا نى مر الفا رقم ۱ ( ص )۷۸٩۹‏ ۰ 
NE‏ 
و ر 


. يسل السفرجل ويوضع ححا فى إناء ومعه كية من الماء تكن لتغطيته‎ - ١ 

؟ - رفع على النار حى تاين القار ثم تزع من ماء السلق ورك حى ترد فرعا . 

؟ - تقشر العار وتقطع مكمبات ويضاى إلما كية من ماء الاق تسكن لتغطية القطع 
( واستغى عن باق مقدار ماء السلق ) . 

۽ - رفع على النار حى تقرب القطع من النضج . 

۳ توزن هذه القطع والماء وتتمم کا فى مرف الافاح رةم ۲ من پند ۲ - بند‎ - ٠ 


نهب الاطلاع على القواعد "مامة لمل المرلف من ( صفحة 4 ۷۸ إلى عة ۷۸۷ ) . 


سس | 4 فيا محل 


مرف السفر جل » رقم ١‏ ل 
١‏ - يسل السفرجل وبقشر بكحته بالموشرة . 
۲ - يقطم شرائح رفيعة باستمال المهشرة الخاصة (ميشرة ذات خطوط عرضية حادة) 
*- توضع الشرائح فى إناء مع مقدار من الماء كاف اتغطيما؛ فقط وترفم على النار 
حى تقرب من النضج . 
۽ - توزن الشرائح والماء الذى لقت فيه "م يوعد ما يعادها من اأسكر . 
ه- تنمم لمر کا فى مرب التفاح رقم ۲ ( صفحة .ل ) من باد ٣‏ إلى بتك :واه 


الفارير : 
كيلو مشمش منزوع النوى ملعقة كإبرة من عصير ليمون 
+:+ كوب من ماء السلق 


5-1 
الطر يم * 
١‏ - يسل المشمش ويجفف وينزع النوى ثم بوزن . 
٣‏ - إساق نصف سان فى مقدار من اماء یکی لتغطيته فقط . 
٣‏ - يذاب السكر فى ج + من كوب من ماء السلق » ثم يغلى هدقائق مع نزع الريم . 
؛ - يضاف إله المشمش الوق وتترك المرف على النار » ويضاف عصير الليمون 
قبل مام نشجها عخمس دقائق 3 و يمزع الريم كا ظهر . 
ه - ترفع من فرق النار وتعبا كالسابق . 
مربى المشمش (رقم )١‏ 
١‏ - يغسل المشمش وينزع النوى ويقطع قطعآ صغيرة وبغطى بالماء وترفم على النار 
حی ری ٠‏ 
- يصق بمضفاة ضيقة الثقوب أو »نحل شعر » ثم يوزن ويضاف لكل + كيلو 
يعت الاطلام عل القواعل العامة اممل المرنى ( من صفحة 786 إلى سقسة ۲۸۷ ) . 


تاولا 


+ - رفع على ار هادئة ود مع التقليب ال تمر حى ذوب السكر تماما ¢ م 
تقوى على النار نوعا ويبركحى تنضج المرنى »ويضاف عصير الليموذقبل عام 
۽ -يعبأ وهو ساخن فى العرطانات الجافة المعقمة . 
مرف ا خوخ 
الفارم و الطر بهم :کقادړ مرنى لمش الطازج رقم ١‏ أو رقم JY‏ صفحة ۷٩۱‏ ) 
مر البرقوق 
اللفارير والطر يف : کر شمش رقم ١‏ أو م ( صفحة ۹۱( : 
مرف الكريز 
المفادير :كيلو كريز » ؟ كيلو سكر »۲ كوب ماء» ملعقة كبيرةه ن عصير ليمون . 
الطريقة * 
-١‏ يغسل الكرير ويحفف ثم تنزع الأعناق والنوى يا<تراس . 
۲ - يۇخذ1 مقدار الكر ويضاف للكريز المذزوع منه والنوى ويترك مدة ساعة 
+ - يذاب باق مقندار السكر فى مققدار الماء ويغلى الحاول السكرى مدة ۷ دقائق مع 
زع ارم ٠‏ 
۽ - ترك الحلول الكرى حى مهدأ حرارته فيضاف إليه الكزيز , 
ه - برفع على نار هادئة ويقلب خفة حى يذوب باق السكر . 
المرنى ببضع دقائق . ينزع الريم من وقت لآخر. 
۷ - يعبأ وهر ساخن ف برطانات معقمة ويحك الغطاء ٠‏ 
مرل الجرر 
القارير : 
كياو جزر ( يوزن بعد ساقه ) ملع ة هكيبرة من عصير یمون أوهجرامماح .مون 
+ كيار سكر 2 ١+‏ كرب ماء عدد لمن القر تفل وقطعةقرفة ( تر بط فشاشة ) 
يج الاطلاع على القوعد الماءة لعمل الرى (صفحة 4 هلا إلى صضحة ١48‏ ) ء 


الطأر بهم : 
١‏ - يفسل الجزر ويقشر دفيعاً أو يكحت ويقطع حلقات أخينة نوعاً . 
۲ - يوضع فى إناء ويغطى قداد من اماه يكن لتغطيته وتسلق حى تلين أسجته 
ع تصن القطم من الماء وبوزن . 
۽ - بذاب مقذار السكر فى مقدار الماء (+ مقدار الماء من ماء السلق والنصف 
الآخر ماء نق أو المقدار كله من ماء السلق فقط أو المقدار كله ماء نق وهو 
الأفضل ) ثم يضاف عصير الليمون والشاشة الحتوبة على القرنفل والقرفة 
ويترك الحاول على النار حى يعقد نوعاً مع رع ارم . 
0 - تضاف قطع الجزروتيرك المربى على النارحى يم نضجما و ينزع الرے كلما ظبر ٠‏ 
5 - تنزع الشاشة وتثرك المربى حى مدأ قليلا ثم تعبأ فى البرطمانات الجافة المعقمة 
وسن تعقيمبا مدة + ساعة ( بنظر صفحة 7/8 ) . 
ملحوظة : مل الجزر سريعة التاف وإذا ارتفعت فبا نسبة السكر وعصير الليمون . 
می الجزر المفرى 
المقار.ر : كيلو جزر » كيلو سكر سذ رفيش » + كوب ماء؛ ملعقة كبيرة من عصير عون . 


الطريقة : 
١‏ - يغسل الجزر ويقشر رفيعاً أو يكحت ثم يفرى بالمفراة ذات الثقوب الواسمة 

أو مبشرة واسعة الثقوب. يوضع معالسك رف طبقات متبادلةر يرك مدة ساعتين 
؟ - يضاف إليه الماء ورفع على النار الحادئة مع التقليب حى يذوب السكر ماما . 
م - تقوى النار نوعاً ويترك الإناء على الذار حى ينضج الجزر ويقلب آنا قآنا . 
٤‏ - يضاف عصير الليمون وتغلى الرنى من ۲ - ه دقائق بعد [ضافته . 
0 تفزع من فوق النار وتعبأ كالسابق . 

هرلى ال+وافة 
كيلو من ال جوافة المساوقة المصفاة عصير لمو نة أضالباً كبيرة 

ف من ١1-١‏ كيلو سكر أو ۽ جرام ملح لدون 


موب الإطلاع على القواعد العامة لممل المرلى ( صنحة ۷۸4 إلى صفحة 781 ) . 


يي 
ل سس ممم 


ص ۷4 له 


يق : 
١‏ - تغسل الجوافة وتقطع وتغطى الما وترفع على النار حتى تتهرى . 
؟ - تصن بمصفاة ضيقة الثقرب وتوزن ٠‏ 
م .- يضاف السكر للجرافة المصفأة وترفم على نار هادئة مع التقليب حى يذوب 
السكر تماما م يضاف عصير الليمون أو ملح والليمونالمذابقليلمناماء . 
۽ - تترك المرى على النار حى تنضج مع نزع الريم كلءا ظهر . 
ه - تختير ‏ وتعرا كالسابق . 


مرف البلح ( دقم )١‏ 


لغار : 
كيلو باح انى ( مسلوق منزوع النوى ) | لوز مقشر 
من ١2-1‏ - كيلو سكر قشر يوسى أخضر أو قرنفل 


کوب ماء سلق » ١+‏ ملعقة عصيرلمون | قطعة قرفةو يسدّمنىعنهافى حالةاستعمال ايو سى 


الطربة : 

. يغسل الباح ويقشر رفيعاً ويوضع فى ماء حى لا يتغير لونة‎ - ١ 

م - يرفع الباح من ماه السلق ويوضع فى ماء بارد ٠‏ 

۽ - ينزع النوى بقطعة من الخشب الرفيع ويغمر مباشرة فى الماء . 

ه - :موض النواة بقطعة صذيرة من قشر اليو سن ثم باوزة مقشورة أو بوضع لوزة 
ثم تسد الفوهه بقرنفلة ( أو ,ترك بدون حشو ) و يوزن البلح . 

- يعاد الباح السابق لاء السلق ويعاد ساقه حى يقرب من النضج . 

لاد يذاب مقدار السكر فى مقدار من ماء الاق ( 5 كوب ) ويضاف إليه عضر 
الليمون ويمرك حى يعقد نوعا مع زع الريم . 

مس يضاف الباح ويثرك حى بعقد نوعا مع بزع الرم . 

و - تختير ‏ تعبأ فى بر طمانات جافة معقمة وک غطاؤها . 


خب الإطلاع على القواعد العامة لعمل المرف من ( صفحة +908 إل صفحة ۷۸4۷ ) . 


44 - 


می البلح ( دام ؟) 


امار ير 
ا كيلو بلح سمانی لوز مقشور ملعقة كبيرة عصير لدون 
كياو سكن سدثر فيش قشر يوس أو قرفل كوب من ماء الساق 


٠ الطريكم‎ 

١‏ - يعد البلح كالسابق وزع النوى وعشى بالطريقة السابقة أو يترك بدون حشو 

؟ ‏ يعاد سلقه ثانياً حى يقرب من النضج . 

؟ - يصن من ماء السلق وبوضع فى طبقات متبادلة مع مقدار السكر ويترك مدة 
۴ ساعة . 

۾ - يضاف إلهمةدار الماء ويرفععلى نار هادئة مع التقليب عخفة حى يذو ب السكر. 

ه - تترك المربى على النار حى تقرب من النضج ويضاف عصير الليمون وتترك 
حى تنضج - يزع الربم كلما ظبر : 


5- عر کااسابق ¢ وتعاً . 


مرن القرع العسلى ( دقم )١‏ 


الفار ‏ : 
كيلو قرع عسلى ۲ ملعقة عصير لمو" 
كيلو سكر سذثر فيش ٠‏ جرام من جذور الزنجبرل » بش رم نة 


الطر به : 
١‏ - يقشر القرع وبزع الاب وتكحت الألياف ثم يقطع مكعبات . 
؟ - يوضع الةرع مع نمف مقدار السكر فى طبقات متبادلةويضاف الوشر و الزيجبيل 
( ربط فى شاشة ) » ويرك فى مكان متجدد اطواء مدة ٠٢‏ ساعة . 
؟ - رفع على نار هادئة حى يدوب السكر ماما ويترك حى لين القظع . 
۽ - يضاف باق مقدار السكر ويذاب ببطء ويضاف عصير الليمون . 
يبب الإطلاع على القواعد العامة لمل المرنى من ( صفحة ۸۷٤‏ إلى سفعة 780 ) . 


۹ س 
» - يترك حى يذلى مع تزع اأريم . 
د اف بالط تة امتروفة وبا كالنارق:: 
المفارير : مرل القرع العسلى رقم ( ۲ ) 
١+‏ كيلو قرع ٣‏ كيلو سكر سنئر فيش 
+ كيلو تفاح إملعقة كبيرةمنعصير عون 
الف ب : 
-١‏ يعد القرع كالسا بق ويوضع فى طبقات متأدلة مع نصف مقدار السكر وبشر 
اقرف رال ررك دا 
؟ - يشر التفاح وزع الةشور والجيوب البذرية ويقطع ويسلق مع فلل من ال اء 


بشر عدد ٣‏ لمونة 
٠١ |‏ جرام من جذر الزنجبيل 


/ 


حی یری ٠‏ 
- يضاف التفاح المېموك وباق مقدار السكر للقرع السابق 3 ورفم عل نار هادئة 
۽ -. تقوى النار نوعاً وتثرك تغلى حى تنضج المربى مع تزع الريم . 
۾ - تخير ل وتعأ كالسابق . 
مرب المشمش الجاف 


ورتير : ! كيلو مشمش منزوع النوى أكراب ماء 
+ كو سكر ؟ ملعقة كيرة من عصير مون 


البق : 
1~ يغسل المشمش وينقع فى مقدار من الماء مدة ١١‏ ساعة. 
۴ - برهح على النار ويسلق فى ماء النقع مدة ۾ ساعة . 
٣‏ - يضاف السكر وعصير الليمون ويترك يغلى حوالى م ساعة أخرى مع التقليب 
خفة ورع الريم . 


سس 


يجب الاطلاع على القواعك العامة لعمل المرل من ( صاحة 784 إلى صئسة ۷۸۷ ), 


- باولا - 
۽ # تخت المربى للعرفة تمام نضجها ثم تر فع من فوق النار وتعبأ . 
مادرظة : يوجد باأسوق أوع من المشمش ال#وى منزوع الذوى ٠‏ 
مرق الوشنة 
المقارير : كيلو وشنة »كيلو کر » ۳ كوب من ماء السلق »> ١+‏ ملعقة كبيرة من 
عصير لوون . 
الط ب : 
١‏ - تغسل الوشنة جيدآ عدة مرات لاتخاص من جميع الحصى . 
۲ - تنقع فى مقدار من الماء يسك لتغطيتها ءدة ٠١‏ ساعة. _ 
+ - تفصص باحتراس م تلق فى ماء القع حی لاج تامأ . 
۽ - بذاب مقدار السكر فى كوب من ماء الاق ويترك حى يغلى ويفذع ارم ٠‏ 
ه - تضاف إليه الوشنة المسلوقة وقبل تام ضح المربى مس دقائق ,ضاف إلا 
عصير الأرمون » ويلاحظ زع الريم ٠‏ وتر ٠‏ 
+ - با فى .رطانات جافة معقّمة كااسابق . 
مرب الطماطى المفضراء 
| س يةثس عدد مکیلو هن الطراطم الأضراء م تقطع مكاعيات متومطة . 
س تغلى على انار مدة ساعة مع بشر ايمونة » م ملاعق كبيرة من عصير الادمون . 
۳ يضاف إامها كيلو من السكر وتقاب عة حى يذوب السكر وتترك تغلى 
حوالى ساعة أخرى . قختمر وآمبأ كالسابق . 
مرف الک كرات 
القاربر :كيلو ككوات »كيلو سكر » ؟١‏ کوب اء ملء مله ةة كبيرة من عصير الابمون 
اطربق: : 
١‏ -- يفسل الكمكوات ويثقب بقطعة خشب رفيمة ( خلة ) . 
۲ -- يغطى بالماء البارد ويفم على النار حى ينض نصف لطج : 


يجب الاطلاع على التواعد المامة أسل المرلٍ من ( صفحة ۷۸4 إلى صفحة ¥۸۷ ) م 


¬ ¥4۸ ب 
٣‏ - يعمل حلول سكرى من نمف مقدار السكر وهقدار الماء كله 0 ويالى مده 
ه دقائق مع بزع الريم . 
۽ - يضاف الک کوات المسلوق ويرك على ار هادئة حتی يقرب من الاضج . 
5 يترك يغلى حتى تنضج المربى وزع ار كلما ظهر . 
۷ ل تختبر المرلى بالطريقة المعرونه وتءيأ كالسابق وتخزن فى مكان متجدد اذوا. . 
مرب لابج ظ 
ال مقارير * 
كيلو قشر لارج مسلوق ٣‏ کوب ماء 
كوب عصير لارنج »كيلو سكر | إ١‏ ملعقةكبيرة من عصير ليمرن 
الطرية : 
١‏ س يبشر اللارنج وينقع صحيحا فى الماء مدة ١١‏ ساعة » مع ملاحظة أخبير الماء 
مرتين فى حر هذه المدة . 
؟ س يفصل القشر من اللب ثم يكحت القشر من الداخل لإزالة قليل من الجزه 
اللحمى الأبيض . يقطع القشر شرام رفيعة نوعاء 
۴ -- تغطى الشرائح بالماء وتساق حتى :قرب من النضج . 
٤‏ -- يعمل لول سكرى من مقدار الماء وااسكر يتل مدة ه دقائق و يمزع ارم . 
ه ‏ يضاف القشر المسلوق ويترك ليغلى مدة م ساعة ثم يضاف «صير اللارتج 
(كوب ) والليمون ونترك المرنى حتى تنضح مع رع اريم . 
- تختبر وترفع من فوق النار وتعبأكالسابق . 
مربى ابر تقال 
القارس والطرية: : كرف اللارج ويلاحظ استعمال البرتقال اليافاوى . 


يجب الاخلاع على القؤاعد الامة: لممل المرائ من ( صفجة 4 ۷6 إلى ضفحة ۷4 ) . 


س 44 س 


المقار ير : تفاحه كبيرة خضراء عدد ١‏ ليمونة هندى كبيرة الحجم 
برتقالة كبيرة الحجم عدد ١‏ ليموئة أضاليا 


الطريق: * 
١‏ س تغسل الفا كبة ويقشر التفاح وتنزع البذور والحبوب اابذرية . 
؟ - تقطع الواح نصفين وتعصر ورال اللب . 
م ب كحت داخل القشر خذيفاً ثم يفرى القثمر والتفاح ماكينة اللحم . 
4 -- يضاف المصير لاةثشر والتفاح و يكبل الط ثم يضاف اء کل نم ف "يلو ماه 
ه - + أ كواب ماء ويترك لليرم التالى فى مكان متجدد المواء . 
ه - رفم الخليط على الذار ويترك يغلى مدة +١ساءة‏ . 
د - يترك الخليط لليوم التالى ثم يكيل ويضاف إليه «قدار ما يعادله ٠ن‏ اکر 
ويرفع على النار ويقلب حتى يذوب السكر ثم يترك يغلى مدة ١+‏ ساعة . 
لاس يعبأ فى برطانات جافة معقمة حى تبرد تماما ثم يخطى بإحكام . 
مربى الورد 
المفارير: لج كيلو ورد جورى ١+‏ كيلو سکر» عصير + ابءونات » ١+‏ كوب ماء . 


ابطر 

١‏ -- تزع القطع الصفراء ءن بتلات الورد ( ارارتم1) ثم يفرى الورد عذرأة اللحم 
بالعين التو سطة ورش عليه دهير اللي ون قلا أ:اءفريه تحانظة على لونه ااطبيعى 

۲ -- يضاف الماء إلى السكر و يوضع على نار هادئةمع التقابب حى بذوب السكر اء 
م تضاف إليه ماعقة كيرة دن عصير امون ويغلى حنی اعفد هعم زعاأريم. 

» - يضاف إليه الورد المفرى وتترك اأرنى على انار <تى تنضج > وتختار لمحرفة 
مام «ضجبا » و ينزع الر بم 16 ظبر . 

تعبأ فى برطانات زجاجية معقمة ويحك غطاؤها . 
فى لون الآوانى الصينية . 


يجب الاطلاع دلى القواعد لهل المرني من ( صفحة 784 إلى صفجة ۷۸۷ ) , 


— No — 


الجلل 


هو عصير الفاكرة الذنية بالبكنين مطبوخا مع كلية مناسية من السكر » ورمز اجيلى 
جد الصنع بالآنى : 

١‏ - تماسك مکو نانه وعدم انفصالها. 

؟ - مرونة قوأمه وايو ته وشفافية لونه .. 

م - توافر لون وطعم المار الطيعية ااستخدمة فى إعداده . 

٠. أهيزازه عند تحريكه حركة ضعبفة دون أن سيل‎ - ٤ 

ه - تكوين سطح أملس ذى حواف حادة عند قطعه بالسكين . 

وصناعة الجيلى أصعب كثيراً من صناعة ار بيات » وأساس صنعبا ,توف على عدة 
عوامل أهمبا : 

. ثوافر الموضةف الها كبة اللؤتارة‎ - ١ 

۲ س استعمال السكية اللازمة من السكر . 

الفا كبة الصالحة لعمل ااجيل 

تنقسم الفاكبة بالنسبة لصلاحيتها لعمل ااجبلى أربعة أقسام : 

١‏ - فاكبة صاة لعمل الجيلى الممتاز» و أهمها أنواعالعتب الآحرواللادتم وااسفرجل 

. فا كبة غنية فى المودة ولكنهافقيرة نوعا فى اابكتين » ممل الرمان والشليك‎ - ٣ 

م فاكبة غنية فى المادة البكينرة ولكنها قللة ال#وضةء مثل لين والجرافة . 

۽ - فاكبة فقيرة فى مادتها البكتينية وقليلة الحوضة » ومثلما أنواع العنب النباتى . 

وعند عمل جيلى من الفواك الفقيرة فى البكتين ‏ يضاف إلى عصيرها عصير فاكبة 
أخرى غنية فى بسكتيتها . أو يضاف إلمها البكتين امجبز . 

يقة عمل الجيل 

. تلتخب القار الجيدة النوع الممكتملة النضج‎ - ١ 

؟ - تفرز الثمار الفاسدة والجراء . 

, تغسل الثمار المفروزة جيدا‎ + ٣ 


= ۸۰۱ — 
۽ - توضع الما كبة فى أناء ويضاف إلا ماء بارد يكن لتغيطتها ثم ترفم على نار هادئة 
إلى أن تنضج ماه بشرط ألا رى لنلا تسيب غيام الجيلى . 

ه - تصن الفا كبة خلال فوطة میک أو كيس خاص » بشرط ألا يضذط علما فى أثناء 
التصغية بل ترك مربوطة فى الحامل أوالكرسى ( 5 فى تصفية الآالماظية الشافة ) ٠‏ 

1 دقائق‎ ٠6 رکز العور الناج بأغلائه على زار هادئة مدة لا بز یک على‎ ٦ 

۷ ب يكيل العصر المركز ويضاف اکل رطل عصير رطزهن ااسکر 

۸ ترفع الخايط على نار هادئة مع التقاب حى يتم ذوبان السكر ثم يصن الحلول لفل 
المواد الغريبة من السكر وحم ترفع درجة الجرارة ويرك حى به مع بزع الرجم . 

- يستمر فى الإغلاء مدة من ٠١ : ٠١‏ دقيقة » ودر درجة اانضج UT UT‏ يوضع 

كية صغيرة فى طيق» فإذا ت#اسكت بعد أن ترد وصار شکاہا کالفالوذج دلذلك عل 

عام تضجباأ 0 

.وس يكن إضافة حمض الليمون بلسبة ۽ جرامات لكل كيلو وربع سكر وذلك فى 

١١‏ انا وهى اخ 2 اوا زجاجة نظيفة جافة معةقية e‏ غطاوها 4 أو يعبأ الجيل 
وهو ساخن ثم يترك حى يبرد تماءاً وعندنذ يغطى سطحه بقطعة من الورق الشممى 
(ودق الزيد ) لصب فو قہا مقدار ماسب دن شمع الإضاءة الجر › وبذلك 
کون عند برودته طبقة مت اسک غير فلة للبواة 5 والشعع يعهم سطح الجلى بفعل 
ارتفاع حرارة انمماره . 

۴ - تلصق اليطاقات الخاصة و خرن فى أماكن مبواة . 

أسباب عدم تجا ح الجيلى ' 

١ح‏ نشص أحد مكونات الجيلى وزيادة مقدار السكر أو ق 

؟ - زيادة مقدار البكتين على الحد المناسب . 

م ل عدم إجراء عملية الترويق العصير المستخدم أو الخطأ فى طريقة إجرائها . 

۽ - عدم الاستمرار فى الطبخ حى تمام النضج أو الصبخ مدة أطول من المدة المقررة 

اه الملہی » 


سه لاوم مه 
© -- خرن الأوعية فى مكان حار 
وال خطاء السابقة تؤدى إلى لزوجة الجيل أو سيولتة أو خشونته أو عدم صفاء لونه 
ڳو تبلوريمض أجزائه أو تخمره . 


جيل اللارنج 
١‏ - ققشر القار و.رال الطبقة البيضاء الحيطة باللب ثم يقطع الاب قطماً صغيرة . 
۴ تفصل البذور وتنقع فى قليل من الماء البارد مدة ساعة . ) 
٣‏ س يوضع اللب ف إناء ويضاف إليه ماء نقع البذور وكية من الماء تكن لتغيطته . 
٤‏ - يغطى الإناء ويرفع على نار هادئة إلى أن ينضج اللب تماما بشرط ألا ينهرى. 
»ه - یصنی کا فى بند نمرۃ ه و رکز کا فى بند نمرة > ثم بكيل ويتممكا فى الطريقة العامة 
لعمل الجيل ( صفحة ...م ) 
جلى السفرجل 
و - تغل السفرجل و يفف وبوزن ويغطى بكمية منالماء مساوية لوزنه ( الكل كيلو 
سفرجل ۲ کوب ماه) ٠‏ 7 
۲ - يعمل ويتمم بطريقة عمل الجيلى ( صفحة ۸٠١‏ ) 
جيل البشملة 
١‏ و - تغسل الإشملة وتجفف وتقطع الواحدة نصفين وتوزن وتتمم كجيلى السفرجل . 
جيل الجر ب در وت Grepe Fruit‏ 
يعم لكجيل اللارتج تماماً » ويستغنى عن نقع البذور فى الماء . 
١‏ -يختار النوع الاجر الناضج الخى بعصارته › 
۴ يغل ويقطع أرباعا “م يوزن وبضاف لكل + كلو منه كوب ماء وملعقة كبيرة 
عصير لمون . 


م - يغطى الاناء وبر فم على نار هادئة ويتمم بطريقة عمل الجيل ( صفحة 00 


لح )اور — 


جيل التفاح الا خضر 
قارب ١‏ كيلو تفاح أخضرء عدد م لمو نات » كيلو سكر لكل كيلو عصير تفاح . 
طبن : 
يتسع فى عمله الطريقة العامة لعمل الجيلل ( ص ۸٠١‏ ) 
حبق العنب 
١‏ = يفسل العنب وبقطم الواحدة نصفين وتفرع البذور . 


4 - يوضع فى إناء مع مقدار من اما کی خط ورم عل الاو ت 
۴ - يصن ويتمم بطريقة عمل الجيلى (ص ٠ ) 8.١‏ 


جيل الرمان 
١‏ يختار الرمان امنفلوطى الاحر ويغسل ودف ثم تفصل حو به 5 
۴ - يوضع مقدار من الحبوب فى قطعة قاش ويضغط عليها باليدين لاستخراج 
عصبرها وتسكرر العملية حى يهى القدار ٠.‏ 
4 0 العصير عل النار هده ٠‏ دقائق ثم يكيل ويضاف إله مقدار مأو له 
ين لكر 
فاا العامة للجيلى ( ص ١٠م‏ ) 
جيل الفراولا 
١‏ - تفل الفراولا جيدآ بالما. البارد ويفزع كأسما وتخسل ثانياً . 
م بخص عصير ها باستعمال قطعة قاش کا فى الرمان ثم يصق العصير بقطعة قاش 
مع ملاحظة عدم الضغط عليها أثناء التصفية . 
۴ - يركز العصير و نتمم کا فى عمل الجيلى ( ص ۸٠۰‏ ) 


=(‘ = 
المرملاد 
المرملاد عبارة عن جلى يعاق فيه أجزاء رفيعة من قشور ثمار الفا كبة المستخدمة فى 
#ضيره أو من لہا الغرى و وتر صناعة المرملاد على مار الموالح كاللادج والرتقاله 
والجررب فروت والنفاش واللامون الاضالية : 
وطاق .م المرملاد على بعض أصناف أخرىمنالفا كبة كالكترى أوالخوخ والتين 
والجوافة الخ » ولكن هذا خطأحيث لايتسر استخدام قشور هذه الثار لهذا الخرض » 
وحيلاد تعتبر من نوع المرلى المبروسة . 
صفات ا المرملاد 
جب أن تعلق أجزاء الفشر ف یح أجراء لأرملاد 3 ھی أف کون عالةة يمي 
طيقاته على حالة ماله دون أن تطفو على سطحه أو بر سب لقاعه, ولا يشرط ق هنا 
النوع توافر جي الصفات والمميزات الخادة بالجيلى » وبحب ألا يكون قواءه شديد 
ألما سك بل عوتب أن يكون سا هلاماً 1 
طريقة عمل المرملاد 
المرملاد طريةتان : 
الطر ن ابرو لى : نفج مرملاداً رائمًا e‏ من جملى عالق فه ا رقيعة هن شور 
الغار ال مستخدمة وهذا النوع راق . 
المقارير : 
لكل م كيلو مار موالح - + كيلو سكر › ١‏ كوب ماء » عصير لهونة . 
الطريقة : 
١‏ - تقشر نصف عدد الا تقشيراً رفيعاً جداً ويقطع شراتح رفيعة . 
۲ - يغطى الفشر ربع مقدار الماء وير فع على النار الحادئة حى يقرب من النضج ثم 
يتزع من على النار . 
٣‏ - يتزع قشر العدد الباق ويستغىعنه ثم تزال القطع اللحديه البيضاء من حول القار 


سد قوم — 


۽ - يقطع الل قطعاً صغيرة مع فصل البذور منها » و يضاف إلا ماء يكفى لتغطيتها 
( مقدار الما ) . 

عه توضع عل نار هادئة حت تنضج بشرط ألا رئ خوفا من تعکر جيل المرملاد 

٩‏ - بصن الاب لاستخراج العصير الرائق کا فى عمل الجيل ( صفحة ١١م‏ ) بنده 

۷ يوضع القشر الوق وماء سلقه هم العصير الرائق » وكذا مقدار السكر ف إناء 
ورفع على نار هادئة مع التقلي مخفة إلى أن بذوب الكر . 

۸ - رفم درجة الحرارة وتترك لتغطى مدة نمف ساعة مع بزع الرم كلا ظبر م 
يضاف إلمها عصير الليمون . 

ه- تير المرملاد 5 فى الجيلى ( صفحة )ند ٩۹‏ . 

٠‏ - تعبأ وهى ساخنة فى آنية نظيفة جافة معقمة وتترك حى :عرد ثم تخرن فى مكان 
متجدد اهو اء بعد إلصاق البطاقات علما . 

الط ريق الائ : وتلتج رملاداً عتوی على لب وةشور الثمار المستخدءة ولعمل هذا 

النوع طريةتان : 


طريقة النوع لور ول : 

. تلتخب القار الناضجة الصلبة الكبيرة ثم تغسل وتحفف‎ - ١ 

؟ - تقطع القار لشراتح رفيعة » ويضاف لكل واحدة من +١-١كوب‏ من 
الماء تبعأ لمجم اللارج وتترك مدة ۽٣‏ ساعة . 

۴ - يرفع على النار ويترك لتنضج القشور . 

۽ - يكيل الخليط ويضاف لكل ١‏ كيلو من السكر . 

ه ‏ رفع الخليط على نار هادئة حى يتم ذوبان الكر مع ملاحظة التقليب ال مستمر » 
تم رفع الحرارة وتترك المرملاد حى تقرب من الأضج فيضاف مقدار ملعقة شاى 
من عصير لیون الكل م كيلو سكر أو ١+‏ جرام من ملح ليون - ويترك على 
النار مدة من  *‏ ه دقائق . 

. تعبأ وهى ساخنة ويح غطاؤها نوعا ثم تعقم مدة + ساعة‎ - ٩ 


كت 5م - 
۷ - ترك رد وبحم غطاؤها نم يرن فى مكان متجدد الهواء . 


طربق الو ع الدَالى ٠‏ 
١‏ - تلتخب المار الناضجة وتغسل “م بجحفف . 
؟ - تقطع إلى نصفين و :تزع البذور ثم تقطع القار إلى شرح رقيقة جدأ . 
- توزن القار المقطعة ويضاف لکل كيلو منبا ۽ كوب كييرة ماء بارد وتثرك 
مده ع؟ ساعة . 
۽ رفح على نار هادئة ی نضح القشور وححى ينقدص مقداره إلى <والى الأمف . 
٥‏ يوزن الخليط لتقدير السکر ( لكل ل كيلو خليطم كيلو سكر ) . 
5 - ترفع الفا ية على الذار حى تغل ثم يضاف السكر ويقلب حى ذوب . 
۷ ترفع درجة الحرارة ويترك ليغلى مدة + ساعة . 
۸ - يضاف مض الليمون أو عصبر الليمون قبل رفع المرملاد من على النار مدة من 
٥ ۳‏ دقائی . 
و تعب وهى ساخنة فى [نية نظيفة جافة معقمة ويح غطاؤها وتترك حتى تبرد م 
عزن فى مكان متجدد الهواء . 
مرملاد اللاريج الرائق 
لمقارير : ج کیلو لار ج +۷ أ كواب ماء » ؟ كيلو سكر ٠‏ عصير عدد 4 امون كير 


الطر يفم : تعمل با أطر ه بقة الآولى لحمل المرملاد ( صفحة 6. 20 
مرملاد اللارج 
المقارير والطر يدم ,ا فى عمل المرملاد الحتوى على الاب وقشور امار ( صفحة ه :۸( 
وتعمل بطريقة النوع الأول منها أو النوع الشانى على حسب الرغبة . 
مرملاد الرتقال 
زر لقند E OE‏ 


مامقة حلو عصر ليون ٠‏ 


— ۷ ¬ 


ابطر : 
١‏ - يفسل اللرتقال ويحفف ويقشر رفيعاً ثم يفصل القشر عن الب . 
۲ - يقطع القشر شراتح رفبعة جداً بالمقص أو بالسكين . 
- يوضع القشر فى إناء مع نصف مقدار من الماء ٠‏ ويرك لليوم التالى م يرفم عل 
النار ويغلى ببطء حى ينضج القشر . 
۽ - ترال الطبقة اليضاء الى تحبط باللب ثم بقطع بسكين حاد حلقات رفيعة ويضاف 
إليه النمف الآخر من الماء ويرفع على النار حى ينضح . 
» - يصن اللب الناضج ؟نخل سلك أو مصفاة ضيقة الثقوب أو قطعة شاش . 
ب و قت وبوزن الخليط ثم يضاف إليه مقداو 
من السكر مساو له 
۷ رفع على انار الحادئة مع التقليب حى بذوب السكر ثم رفع الحرارة نوعة 
ويترك حى يخلى وتنضج اأرنى - و بازع الريم كلما ظور . 
۸ - تعبأ وهى ساخنة فى الرطانات الجافة المحقمة المعدة بالطريقة لاسابقة 
(ص٠١ح٠م)..‏ 
مرملاد الجريب فروت Grepe Fruit‏ 
ولهارر : عدد ١‏ جريب فروت كبيرةالحجم »عدد ١‏ رتقالة » عدد | لعونة أضاليا سك اء 


الطر يف : 

. تغس الفاكبة ويجفف وتقدثر رؤيعا جدأ‎ - ١ 

؟ - تقطع نصفين ويزال القشر ويعزع اللب : 

٣‏ - يكحت القشر من الداخل لإزالة قليل من الجزء الأحمى الأبيض ثم بقطعم 
شراع رفعة قصيرة . 

م س تمزع الخيوط والا جزاء البيضاء الى عط باللب ثم يقطع الاب حاقات رفعة . 

ه - يكيل اللب والقشر ويضا ف ابه مقدار من الماء يعادل ثلاثة أمثاله تقرييا ويترك 
لليوم الثانى 

5 - ززال البدور ويغلى الخليط على النار مدة ٠+‏ م ساعات أو حى ينضج القشر 


= AoA — 


۷ - يكيل ثانا الخليط ويضاف إليه مقدار من السكر مساو له . 
A‏ رقم على النار الحادئة ويقاب حى بذورب السكر ” ترك حو. يغلى ھن 60-5 
دقيقة أو ہی تنضج المرملاد . ويعرف ذلك باختارها 
4- فأ و عفظ بالطريقة المذكورة فى ( صفحة 6 5 
مرملاد الليدون الأضالا 
القارير ۽ + كلو مون أضاليا + كلر سكر : ؟ كوب كبيرة من ماء السلق . 
لطر : 
١‏ - يغسل الليمون وف ويرفع على النار مع مقّدار كاف من الماء . ورترك حى 
غلى اما . يستغنى عن هذا الماء ويستبدل عدار آخر من الماء المغلى 
2 يغلى الليمون ف اما الى ہی تضم ( ھن ساعة وتصدف إل ساعتين ) . 
۳ رفع الليمون من الماء ٠‏ ويترك حرم م ٠ل‏ الذور ٠.‏ 
3 نذاب ميمدار آل کک ف مقدار ماء ا اف على ١‏ ار هادية , ؛ 1 م ضاف إلبه الأيموك| 
المقطع ورترك يغلى هدة ٤١‏ دققة أو و حى تنضج المرملاه . 
ه - تحفظ فى البرطانات المءدة بالطريقة المذ كورة سابقاً ( صفحة 5١م‏ ) . 
ولقارر , عدد ۹ رتقالة كيرة » عدد ‏ لهرن أضاليا » ورم كلو سكر » ممأ کواب 
َا بأرد . 
!| لطر 
١‏ - تسل الفا كبة وفف وتقطع حلقات رفيعة جداً . 
۲ - يضاف إلا مقدار الماء وتترك مدة ١١‏ ساعة ثم تمزع البذور . 
۳ رفع على النار ورك تغلى مدة در ٣‏ ساعات . 
4 - يضاف مقدار السكر ويقلب الخايط على نار هادئة حى دذوب السكر . 
@ - سرك الخليط ہی يغلى هده ساعة قرا أو حدّى تنضج المرملاد ۰ 
- تعباً فى الرطانات ت المعدة بالطر عة / سايقة ٠‏ 


لد قوم — 


يعتير الراب مادة غنية بالعناصر الغذائية » لانه يحتوى على مقدار وافر من المواد 
اللكر بو بدراتية ومن الأحماض العضوية الطريعية ومن الفستاميئنات | ؛ ب ج u‏ 
مرن هن أصير طبيكى من الفا كبة مذاب فيه كية ھن السكر تکز لحفظه من الفقساد . 
كيلو سكر اکل لتر عصير فا کة 

وتنقم طرق صتاعية الشراب من العصير الطبيعى لار ثلاثة أقسام رئيسية وهى : 

. -الطريقة الباردة  ۲ - الطريقة الساخنة .2 "- الطر.قة النصف ساغنة‎ ١ 


أولا : أأطر رة الباردة 


عند إتباع هذه الطر رة ېب اللحقق ھن أن 7 الڈوانی الى سڏستعمل نظرفة تأمة 
الجؤاف ¢ وجب الاحراس من وصول الملاء إامها . 


كل الشراب : 

. يستخرج العصير من الفا كبة ويصنى ثم يكيل‎ - ١ 

۴ س يضاف إليه المقدار المعين من السكر تدريجاً مع التقايب آنا وآناحتى يتم الذوبان 

م ل يصن الشراب ثانياً خلال قطعة من القماش ويكيل . 

€ يضاف لكل لتر منالشر أب جرام واحدمن بيزوات ااصودىوم وملعم ةكيرةمن 
عصيرالليمون أو جرامات ملح الليمون »ويفض ل إذابةكلمنالحاءض واليغزوات 
الشراب مما تماماً . 


ومن المحتاد أن يضاف إلى شراب كار الموالح مقدار قليلمنالزيت المستخرج من 
#دورها» وقد تضاف ألوان ماثلة لاون الطيعى نهار المستخدمة فى ضير بعض أنواع 


سم ءام | 

الشراب ويفضل فى هذه الحالة استخدام الصبغات الباتية . 

ه-- يبا اشراب فى زجاجات نظيفة معقمة وتقفل بالفلين المعقم نم تخطى بقطمة 
من الورق المعدت الملون ( كإسول ) . 

+ -- تلصق الطاقات عل الزجاجات وتخرن فى مکان متجدد البواء. 

مراص الراب الجر بالطريفة الوامرة : 

يتميز باحتفاظه باللون الطبيعى للعصير وبا اطعم الطبيعى امحضرمنه «قضلاعنا<تذاظه 

بالفيتامينات الختلفة » ولذا يعتير هذا الشراب من أحسن أنواع الأاشربة الطبيعية 
ثانا :الطر يق ةالساخنة 

. يستخرج العصير من الفا كبة.م يصفى ويكال‎ - ١ 

؟ - يضاف لله المقدار المعين من السكر ويرفع على نار هادئة حى يتم ذويان السكر. 

٣‏ - ترفع درجة الحرارة إلى درجة الغليان » م يرك الشراب يعلى مدة قصيرة مم 
زع الرِيم ٠‏ 

؛ - يصفى الشراب ويضاف إليه عصير الليمون أو حض الليمون بالكيات اسابقة 
فى الطريقة الباردة» وقد تستعمل بعزوات الصودبوم 3 

. يعبأ فى زجاجات نظيفة معقمة ثم يقفل كالمعتاد‎ ٥ 

+ - تلص البطاقات على الزجاجات وتخزن فى مكان هاو بارد. 

واللون والرانحة والفيتامينات ٠.‏ 

وكتلخص هذه الطريةة ف إذا 0 المقدار اللازم إضافته هن اأسكر على النارؤمةدار معان 

من الماء أو فى نصف مقدار العصيرء م يترك الحلول الساخن ليبرد فيضاف إلبه 


لسعم مهت ٠.‏ + ضر 


ها فى الزجاجات النظيفة المعقمة ونقفل كا لعتاد » م باصق اسم الشراب وتخزن فى مكان 
بارد متجدد اهو اء 0 


القارير : 
لبر عصير رتال ( ۽ كوب ةكببرة ) جرام بنزوات الصويوم لکل لبر شراب 
١+‏ كيلو سكر رفيش 1 مأدئة مره اص مون لكل اير شراب 


الطربقة : 
١‏ - يغسل البرتقال ويحفف جيداً ويعرض لأشمس مدةح ساعة لب جفافهء م هشر 
إالكية بشرا خفيفاً . 
؟ ح يضاق الير وزنه 0 ستترقيشس وبدعك جيدآ لحين استعا 
٣‏ س يعصر العرتقال و يصفى بشاشة نطيفة جافة ضيقة الثقوب 1 
4 )ضاف 2 السكر ندر ا ويقلب آنا قفآنا حى بذوب 00 ر السكر تماماً . 
ه - يصفى الشراب ويكيل ويضاف إل عصير الليمو ن وال نزوات (بعدإذابتهافىقايل 
من الماء المخل أو فى قليل من الشراب ) مع التقليب الاستسر حى ثم 1 تم إمتزاج 
الشراب مما اما . 
ا RS‏ فى شاشة ويعصر منه الزيت معااتقايب جيداً 
۷ يصفى مرة أخرى إشاشة . ويعبأ فىزجا جات جافة نظيفة و تقفل بالفلين لقم 
م بالكيسول» أو يصب على الفوهة مقدار من الشمع المنصبر ( ينظر طريقة عمل 
الشراب بالطريقة الباردة صفحة ( ٠ ) ۸٠۹‏ 
شراب البرتقال ( رقم ؟ ) 
١‏ - يعد البرتقالكالسابق وبيشر خمس عدده ويعصر ویصنی ويكيل يضاف إليه 
مقدار السكر . 
لاجد رفع على النار الحادئة مع التقليب حى بوب السكر م يترك حى يذلى » ويغل 
ه دقائق 
٣‏ - يضاف عصير الليمون وزيت البشر ويقلب جمداً ويصفى ثانياً بشاشة ٠‏ 


AY -‏ - 
۽ س يعبأ فى الزجاج الجاف المعقم وتقفل الزجاجا ت كالمعتاد ( ينظر الطر يف ةالساخنة 
لعمل الشراب صفحة ٠.) 8٠١‏ 
شراب اليوسق 
قار ر روط ؤء: کا فى شراب اليرتقال رقم ١‏ ؛ ويستبدل بعصير البرتقالعصير يوسفى ٠‏ 


ا 
ا ؟ س ملعقة كيرة عصير لون 


جرام بنزوات الصوديوم لكل لتر شراب 
الطر مر : 
١‏ - يغسل اللادنج ويحفف ويدشر وحتفظ مخمس الثشر فقط ء و ,ضاف إليهمايعادله 
من السكر السنترفيش و يدهك جيداً وبوضع فى شاشة ويترك لين استعماله ٠‏ 
؟ - ينزع القشر ويستعمل فى عمل مربى قشر اللارثم أو اللارنج المسكر (بنظر باب 
المسكرات) . 
٣‏ - يعصر اللب ثم يصفى بشاشة ويكيل (المعرفة مقدار السكر الواجب استّعاله ) ٠‏ 
۽ نذاب السكر فى مقدار من الماء على النار البادئة » و عند مام الذو بان يضافءعصير 
الليمون م بترك ليغلى ه دقائق مع زع الرحم . وبرفع من فوق الناد ٠‏ 
ه - يضاف عصير اللارن المصفى للحلول السكرى السابقوهو دافء ويقلبانجيداً 
مدة ه دقائق ثم يضاف الزيت المستخرج من الوشر و يقاب ثانا . 
5 - يكيل الشراب . وتذاب بنزوات الصوديوم فى أقل كبة ممسكنة من لاء على النار 
وعند تمام ذوبانها تضاف للشراب ويقلب الشراب مرة أخر ی لنتوزعفيهالبغزوات 
ا ثرائية ورنياً فى الزجاج الجاف المعقم ( ينظر الطريقة نصف 
الساخنة صفحة ١م‏ ). 
شراب الليمون البندى 
الطر يع وا مقا بر : كا فى شراب اللارتج السابق ويستبدل بعصير اللارنج عصير ليون 
هندى ويستعمل ۱۳ كوب ماء لإذابة السك ربدلا من ۲ كوب . 


دعام - 


شراب الليمون 
للقارر : 
لبر عصير لبون ( ۽ كوبات شرب )» لتر ماء( ۽ کو بات شرب ) › من م:ه كيلو من 
الطرية: : 


١‏ - يغسل الليمون البلدى ( ويحسن أن يكون لونه أخضر ) ويحفف ويعصر ويصفى 
0 جافة ضيقة الثقو ب ويترك م اعات خى يروق ٠‏ 
اب السكر فى الماء على النار » وبعد تمام الذوبان يترك يغلى ه دقائق ويزع 
0 7 ويرفع الإناء من على النار ويضاف إله + مقدار العصير ويقلب جيداً وبترك 
حى ا حرلرنه تماماً . 
٣‏ - يضاف المقدار الباق من صر الليمون الرائق . 
۽ - بقلب الخليط جردا ثم يصى بشاشة ثانا 
ه - يعبأ فى الزجاج ان ويك سداد الزجاج جيداً . 
شراب اب الفراولا ( رقم (١‏ 
المقأرير . 
كيلو فراولا ( توزن بعد إعدادها ) ملعقتان كير تان من عصير لون 
دك | قلي من الرن الأجر إا احج لامر 


الطريةء : 
١‏ - تغسل الفراولا بالماء البارد ثم ينزع كأسما وتغسل ثانا ( وحيلئذ توزن ) 
١‏ - يوضع نصف مقدا ر السكر مع الفراؤلا فى طبةات متبادلة ونترك مدة مساعات 
؟- بقلب الخليط جيدآ حى بذوب اللكر. ش 
غ- يو ضع اخلط ف قطعة قاش و ضغط علا باليد لاستخراج الى 
ه - يضاف باق مقدار السكر للعصير ويقلب جيدا ثم رفع على النسار مع التةليب حى 
م ذوبان السكر . 


5 Af ~— 


> - يرك بغلى مدة ه دقائق ثم يضاف عصير الليمون ويغل مدة دقيقة . ويعرع 
الرسم كلما ظبر . 

۷ - برفع الشراب من فوق النار ويصئ ويعبأ فى الزجاج الجاف المعقم و حكم السداد 
وتخزن فى مكان جاف متجدد الهواء . 

شراب الفراولا ( رقم ۲ ) 
١‏ - يعد الشليك بالطريقةالسابقة . 
0 يدهك الشليك جمدا يَقايبه علعقة خشب» م برش عليه قليل من السكر 
الى رفش ورك من -٩‏ م ساعات . 

م س يصق بشاثة نظيفة بالطريقة السابقة لاستخراج العصير الرائق . 

۽ - يكيل العصير بالا ويؤخذ لكل ابر منه ەر إكى؟ ١‏ كيلو سكر ستر فيش 
وا ر 

ه - يضاف ما بقرت من نصف مقدار العصير اقدار اللكر كله » ويرفع على نار 
هادئة مع التقاب حى بتر ذوبان السكر ر ولا ضرورة لإغلائه ) ثم يضاف 
عصير الايهدون وباي العصير ويقاب اشراب جيدا . 

> - يكيل الشراب باللير ثانيا ( ازيادة مقدارة) » ويؤخذ لكل أثر منه جرام 
من بنزوات الصود.وم . 

۷ نذاب ببزوات الصوديوم فى قليل من الماء المغلى وتضاف للار ابو يقاب جيدا 

م - يصن اراب ثانية بشاشة نظيفة جافة وتعبأ فى زجاجات جافة معقمة وتقفل 
بسدادات نظيفة جافة سبق غلما » وخزن فى مكان جاف متجدد الحواء . 


ملغار و الطريف: : كشراب الشليك » ويستعمل التوت الأافرنيجى . 
شراف امسن 


ادير : ابر من عصير المدمش » ؟ ١‏ كلو سكر »كوبهاء؛ املعق ةكبيرةمنعصيرلعون 


حل 10 — 


الطرية, : 
١‏ - يغسل المشمش ويتزع النوى ويغطى مقدار من الماء ثم رفع علىالناردىينهرى 
- تصفى بعصفاة ثم إشاشة ويكيل لمعرفة عدد ارات النائيجة . 
م - يذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم يترك حى يغلى مدةهدقائقمع نزع الريم 
ويضاف عصير الايمدون ويرفم من فوق النار . 
۽ ¬ يضاف عصير المشمش السابق لهذا الحاول السكرى ويقلب معه جيداً . 
ه - يغلى الشراب مدة ه دقائق مع بز ع الريم . 
شراب ا لاجو 


المقارير : 
لتر عصير مانو » ١+‏ كيلو سكر إ لر ماء سلق البڈور 
جرام من بنزوات الصوديوم لكل لر شراب | ۲ ملعةة كبيرة من عصير يمون 
لطر يهم : 
١‏ .تسل المانجو وتجفف وتقشر دفيعاً ونقطع قطعاً صغيرة ورش بقليل منالسكر 
السنترفيش ( ويحسن [ضافة قلبل من عصير الليمون حافظة على لو نها الطيعى)» 
وتترك مدة ۽ - ٦‏ ساعات . 
- بصن اللحم عصفاة ثم بالشاشة و كيل العصير . 
؟- توضع البذور والقشر والآلياف الناتجة من النصفية فى إناء مع مقدار من الماء 
يكن لنغطيتها وترفع على النار وتغلى مدة + ساعة ثم يصن الماء . 
۽ - يذاب السكر ف المقدار اللازم من ماء التق ويغلى على الثار مع بزع الريمحى 
يغلظ قو امة نو عا فضا إليه عصيرالليمون ويغلىمدة دقيقتين وير فع من فوقالنار 
ه - بترك الحلول السكرى. حى يبرد » مع التقليب آنا فآناء ثم يضاف إلبه عصير 
المانبجو المصن وبقلب معه جيدآ . 
س يسكيل الشراب ويؤخذ لمكلى لتر منه جرام من بعزوات الصوديوم . 
۷ نذاب البغزوات فى قليل من الماء المغلى ويضاف فشر اب ويقلب جيدا . 


1م ب 


۸ - يصق الشراب ويمبأ فى الزجاج المعقم وحكم السداد . 


4 - يزرد ف مكان جان ملد الواء 5 


شراب الحصرم 


المقارءر : 
كيلو حصرم العنب مون کاو بيار سر فاك امكل من 
ماء يك للتغطية ( ه كوب ) سائل سلق الخصرم 


ملعقة كيرة من عصير الليهون لر شراب 
الطر بك 5 

١‏ - تنزع أعناق الحصرم ويغسل الحب جيدآ ثم يوضع فى إناء ويغطى عقدار الماء 
وبرفعم على النار حى تنهرى المار . 

۲ يصق مصفاة ضيقة الثقوب ثم شاشة . 

۳ س يكيل وويضاف إليه الك بواقع در ١‏ كيلو سكر اكل اتر من السائل المدنى . 

۽ - برفع على النار البادثة مع التقليب حى يذوب السكر تماما ثم يغلىهدةريعساعة 
حى حمر لون الشراب . 

ه - يضاف عصير الليمون ويغلى مدة ه  ٠١‏ دقائق أخرى مع بزع الرام ٠‏ 

+ - يرفع من فوق انار ويصئ ويعباً فى زجاجات معقمة وبحكم سدادها . 

شراب الرمان 


المقارير 5 
لتر من عصير الرمان ملعقتان كبي ران من عصير لىمون 
١+‏ - كيلو سكر سنترفیش جرام بنزواتالصوديوم لكل لتر مراب 


الطريف * 
١‏ - يتخب الرمان الناضج الأحمر ويفضل النوع المسمى بالمنةلوطى . 
۴ - يغسل الرمان ويجحفف ثم تفصل حبوبه . 


AW —‏ 
العصير ثم يستغنى عن البذور - وتكرر العم ىة حى يلتهى المدار . 
؛ - يكيل الدصير ويضاف إلبه مقدار ااسكر ( ١+‏ كلو لكل لتر ) تدريياً مع 
التقليب آنا آنا حی ہے ذوبان السكر ثم إضاف إايه عصير الايمون . 
@ - يصن الراب وبکل ونذاب مقدار من اليعزوات ( جرام ابر ) ف قايل من 
الماء المخلى ثم يضاف للشراب ويقلب جيداً . 
٦‏ - يعبأ الشراب فى زجاجات معقہة ویک سدادها - وتخرن فى كان جاف 


متجدد المواء . 
شراب اللوز 
القاريم , ش 
+ كيلو لوز ع كيلو شكر روس مدقوةا ناعنا 
+؟ كيلو ماء مغلى ( ٠١‏ كوبة ) ۽ ملاءق كبيرة من عصير هون 
۽ - نقط روح الورد ْ جراممن بنزوات الصوديوم لكل عراب 


الطريكم * 

. ينسلى الاوز جيداً بالماء اليارد عدة مرات حى إصفر لون الماء‎ - ١ 

11 يغطى اللوز بالماء اليأرد وإرفع على ايار ویغای 3 م دقاو ”ى اسل 
تمشيره رڈ طف ا و قشر وباق فوراً ف أناء 4 مأء بارد 3 

+ - شطف اللوز 1 ا / ويحفف ذرفة نظيفة »ثي ذرى امغر اقالناعة (ما كينة|-م). 

5 يغلى مقدار اہر من الما وبصب على اللوز المفرى ريقاب مو4ه جيداً مدة 
دقائق ثم يصق لاء من الاوز . 
على ۽۲ لتر من ماء نقع اللوز . 

8- يداف معدار السكر لاء نشع اللوز تنوم مع التقليب آنا فاا حى يذوب 
السكر تماما . 

۷ - بصن اشراب ويكيل ويضاف لكل لثر منه جرام من بنزوات الصوديزم 

مذابة فى قيل من اء المغلى كذا عصير الليمون . 
٠۲ (‏ لطبي ) 


- مام - 


م - بقلب الراب جيداً يصن ثانية ويضاف إليه روح الورد ويعبأ فى الزجاج 

الجافى وك الغطاء . 
شراب الوشنة 

) أكواب ماه‎ ٠١ تسل الوشنة جبدا وتنقع فى الماء البارد ( لك لكيلو وشنة‎ - ١ 
. ونترك مدة ؟! ساعة‎ 

؟ - تغلى الوشنة مدة ل ساعة ثم يصن السائل ويكيل . 

؟ - يؤخذ لكل لتر من السائل المصنى إا كيلو من السكر وملعقتان كبير تان من 
عصير لمون. 

۽ - يضاف السكر للسائل ويقلب جيدا ثم رفع على نار هادئة مع التقليب حتى 

ه- يضاف إلبه عصير اللبمون مع الاستمرار فى التقليب ويغلى مدة ه دقائق مع 
تزع الريم| . 

5 - يرفع من على الذار ويصنى بشاشة ويعبأ ف الزجاج الجاف المعةم ويحك الغطاء 
وخرن فی مكان جاف متجدد اللهواء . 

ان ل كلق ن اروب وتف امام تاق وتنقع فى لبرين. ون أذا oa‏ 
"إساعة ثم بصن ماء ال 

٠ 0‏ ويرفم على النار ويغلى مدة ‏ ساعة م يدق 
مه ألماء N o‏ 

> - يضاق الكل ابر سا ومن كل كل ا 
ل 

ع حت يضاف ملعقتان كبير تان من عصير الليمون اکل لتر سائل و يعلى اشراب مدة 
و دقائق اخرى مع رع الريم ٠‏ 

- بصن الشراب ويعبأ فى زجاجات جافة ويحكم غطاؤها 


وم - 


شر أب الور وندى 


1 القارير 
كيلو تمر هندى أحر» + كيلو ٤ر‏ مندى ا 4 ار اء( ٠۰‏ کوب ) . 
م كيلو سكر سنئر فيرش ۽ ملاعق كبيرة من عصير ون 


الط 6 

١‏ - يغسلى الدّر هندى ويقطع قطعاً دذيرة وينقع فى «قدار من الاء يكنى اتخطيته 
( ويشترط ألا تريد هذه الكنية عن + كو بات ) مدة ٠۲‏ ساعة . 

٣‏ يفم على النار ويغلى مدة ه دقائق فقط ثم يصق بالاصفاة م بالقاشة. 

٣‏ کیل الناج من التصفية لمعرفة مقدار اماء الواجب إضاقه اكلة القدار 
٣‏ لر( ٠‏ كرب). 

۽ - يضاف هذا المقدار من الماء على «قدار السكر ويرفع على ااثار أي قد مع نز عالريم. 

ه - يضاف عله الغر هندى المصى السابق ويترك يغلى غاوة واحدة حى ی المر 
هندى حافظاً لطعمه الطبيعى بقدر الإمكان . 

- يضاف عصير امون ويرك الشراب غل على النار مدة م : هدقائق . 

۷ - يمئ الشراب وا فى زجاجات معقمة وک غطاؤها وتحذظ ف مكأن جاف 


ميحد د الهواء ۰ 
شراب الكر كدية 
المقارير : 
؟ كيلو ک رکد به <۳ ار ماء جراممنبتزوات صو دبوم لكل مر ڈر اب 
إ٣ ٤‏ كلو سكر ستترفيش ۽ ملاعق كبيرة من عصير مرن 


الطريقة ' 
١‏ - يسل الك ركديه وينقم فى الاه ويترك مدة ١١‏ ساعة - بص ويكيل - 
ثلاث ائرات ( ملء ١١‏ كوب ) ٠‏ 
٢‏ - يضاف إليهالكر تدر بجا ويقلب آنا آنا حے ب ڈو نات الك ١ہ‏ الا م 


AY —‏ 
وضع الكركديه عل النار بتاتا لملا يسود لونه ) . 
6 — يضاف عصير الليمون ويقاب الشراب جيداً ٠.‏ 
امم لصن نشاشة وخا ف راغات نظرفة جافة معقمة وبحم طاو ها وتخزن ف 
مكان جاف متعودد الهواء : 
عبارة عن حلول سكرى مضاف إايه زیت عطرى كزيت الورد والبتفسج بلدب 
الطبيعى الفاكبة فيه وخلوه من الأأحماض الطبيعية الى فى ثمار الفاكبة وهو من الانواع 
الرخيصة الغير المستحبة » ويقبل على اسملا كه طبقة معينة من الناش › وترم صناعته 
بعض البلدان الاجنبية »كا تقضى لوانتم بعض هذهالبلاد بضر ورة بيان ركيبه على البطاقات 


لملصقة بالا وانى المعبأة . 
المقارير * 
هن ؛ س و جرآم زیت عطرى ١+‏ جرامات بنزوات الدوديوم 


الطمريف: : 
١‏ - يعمل محاولسكرى وإضاف إليه ماح الايمون» ويغلى قليلا على النار. 
؟ - يضاف الزبت العطرى وكذا اللون ويقلب جيداً ثم يعبأ ويقفل . 
٤‏ - تلصق البطاقات وعخزن . 


= الام - 


النسكير 
هو عبارة عن أن يستبدل بعصير الفا كبة حلول سكرى مركر مع الاحتفاظ بصلابة 
أنسجة الثار ولونها وشكابا الطبيعى بقدر المستطاع . وهذه العملية تتطلب وقتاً طويلاحتى 
يتم استبدال الحلول السكرى بعصارة الغار » وراعى فى انتخاب القار ذه ااعملية أن 
تكون صلبة القوام غير تامة النضج . 

١‏ المري : تفرز المار ويزال التالف منهام تغسل جيداً ونجفف. 

۲ - ضر الفاکرۃ : تقر القار کا فى التفاح والكتثرى وتقطع إن كانت كبيرة 
الحجم أو ثوب 56 رفيعة کا فى الككوات والمواح أأصغير ة حی ينغذ ا محاول 
السكرى إلى داخلبا وحدى لا امل »وجب اجتناب اتذهال الإبر المصنوعة م 
الحديد فى اأتثقيب . 

؟- انبر : تعرض الفا كبة لغاز ثانى أ كسيد الكيريت وذلك اتحين لونها وقتل 
الاحاء الدقيقة اللو ةة لها وإيقاف فمل الا بمات التى تعمل على أ كسدةلونها .- 
فن المعامل تعرض الفا كمة لبذا الغاز داخل حجر الكبرتة ‏ آماف المنازل فيكت 
ورق كبروت العمرد فى الصندوق فتخلل النار جميع سطح الغار - وثترقف 
المدة اللازمة لبذة العملية على الرطو بة فى الفا كبة » فكل]كثرت فلت مدة التعريض. 
( التبخير ) وكثيراً ما يستغنى عن عملية التبخير بالنازل . 

۽ عسل الفا کر بعر اجر : تەر الما بعد التبخير فى ماء فى درجة الغليان مدة عشر 
دقائق ‏ أما الثار الصدلية تسل مرة ثانية بالماء البادد لتطرية أنسجتها . 

*- لول الكرى : يحب أن تكون كيته كافية لغمر الثار المراد تسكيرها ؛ 
وكون نسبة الكر فيه قليلة فى بد العملية ثم ركز تدريجياً هكذا : 

)١(‏ يعمل اول سكرى مخف بنسبة كيلو سكر اکل لتر ماه وجرام خض لبون 
ويفضل دائما أن تكون المادة السكرية المستخدمة من جزه واحد من مكر 
الجلو كو ز وجز أن من سكر القصب ئلا جف عند استعمال سكر القصب فقط ). 


ef =~ 


(ب) بغلى ا حلول السكرى عل النار قلبلانم يضاف إليه الفاكبة الجيزة وتغلى مده 
ثلاث دقائق ثم توضم بعد ذلك فى أوان غير عميقة معدة للنكير مصنوعة من 
الفخار المدهون ثم تترك الئار ها مدة ۲٠‏ ساعة بعد تغطيتها تماما بامحاول الذى 
أغليت فيه . 

(ج) تنشل الفا كبة من نحلول الكرى ويوضم اللول بمفرده على الناد وترداد كثافته 
باضافة سكر #قدار ٠٠٠١‏ جرام لكل لرماء أضيف عند بده عمل الحاول 

( د) نكرر العملية بإغلاء امحلول وزيادة تركيزه ونقع الثار فيه حى تصل كبة السكر 
المستعملة إلى كلو سكر لار السائل . 
(ه)نترك الفا كبةمغمورة فى الحاول الكرى فى مكان بارد لحين الرغيةفى تسكير ها 
وحيلئذ تلشل من الاول وتصق من الزاند منه وتجذفف لما بتعريضبا لاجو أو 
بتجفيفها بقطعه رطبة من القاش اللين - ثم بحضر لول سكرى مركز مشبسسع 
من'سكر القصب ويغْل نم يبرد فللا حتى بدأ فى الدلور فتوضع فيه الغار مدة 
بضع دقائق » نم ترفع منه وتعرض للجو حى حف . 

- الف بورقة سلوفان أو ورق زد ويليه غطاء من الورق المفضض. 


الباح المسكر 


١‏ - يغسل البلح ويقشر ويسأق وتنزع النوأة وعشى ويعاد سلقه حتى يرب من 
الاضج ك فى عمل مرب البلم رقم ١‏ ( صفحة .ون ) . 
تتبع الطريقة العامة للتكير من بند ه  ٩‏ ( صفحة ۸۲۱ ل 8١م‏ ) . 
التفاح المسكر 
١‏ - سن استعمال الفاح البواس الصغير الحجم أو يستعما الفاح الأآمريكان الصغير. 
؟ - يقشر رفيعاً وتترك المار صحيحة أو شق الوأاحدة :صفين . 
٣‏ - يعلى مقدار من المأء ويضاف إليه بضع وحدات من التفاح الجبزة وتنرك مدة 
ه دفااق م ل باحتراس وتو ضع فى مصفاة وتنكرر العملية حتى يذهى المعّدار 
۽ م تنبع الطريقة العامة للتسكير من بند م - 5 ( صفحة م ب 857) . 


AY —‏ 
الكرى المسكرة 
تعمل کالتفاح المسكر اما بانتخاب الءّار الصغيرة الصلبة . 
شكر ا لشن 
١‏ تخب الوحدات الكبيرة الممتلثة اللحم وتغسل جيداً و شق من جنب وأحد 
وتتزع النوأة باحبراس وآستبدل النوأة بقطعة مشمش . 
0 س يغلى مقدار من الماء وياق فيه ا مشمش ليلا قليلا وعد دقيفتين رفع هذه 
الوحدات بمقصو صة وتوضع عل مصفاة» و:كررالعملية حى يام ى مقد ارا مشش 
م - يعمل حلول سکر یکا فى بند ه فى طريقة التسكير وتتمم العملية حى الها ية . 
مسكر الخوخ 


. كتخب المار الصلبة وتغسل وتسلق بنواتها مدة ه دقائق‎ - ١ 


التين المسكر 
١‏ تلتخب امار الصلية الغير التاءة النضج وتغسل جداً م تسای مده ه دكالق 
وترفم وتوضع على مصفاة . 
٣‏ - تيع الطريقة العامة للتسكير من بند ه-1 ( ص ۵۸۲۱ 87م ) ٠‏ 
مسكر اللار ج الاخضر الصغير 
١‏ - تستعمل مار اللارنج الخضراء الصغيرة الحجم جداً ( <جم عين الجل ) . 
؟ - تغسل جيداً وتثقب ثقوبا رفيعة باستعمال قطعة خشب رفيعة ( خلة ) أو سیخ 
رفع من المعدن لسبولة دخول الحلول السكرى ومنعاً من تجمدها أثناء و 
؟ - يوضع فى إناء ويغطى بالماء البارد » ويرفع على النار ويغلى مدة ه دقائق ويتبدل 
الماء بمقدار آشر من اماء البارد وتتكرر العملية مرتين أو ثلاث مرات 
۽ - تتبع الطريقة العامة للنسكير بند ه - ٩‏ (ص 277-87١‏ ) . 


ATE -‏ همه 


الكمكوات المسكر 
يعمل کاللارج المسكر السابق ماما . 
قشر اللار 4 المسكر 
١‏ - يبشر اللارنج وينزع القشر باحتراس ويقظع دوائر صغيرة قطرها بوصة و تلم 
الدوار بالخيط أو بقاع شرائح عرضبا حوالى © سم وتلف بعضيم على بعض 
وتلضم بالخيط . 
۲ — يوضع اللارن فى مقدار من الماء اباد يكفى لنغطيته وفع على النار ويغلى مدة 
ه دقائق ثم بلق فى الماء » وةكررالعملية م تين أوثلاثمرات حى يقرب القشر 
- تتبع الطريقة العامة للنسكير من بند ه - + ( ص ١9م‏ - 877 ) ٠‏ 
ملحوظة : قبل تام جفاف دوا اللار نم تلصق كل داررتين معأ > و »كن وضع لوزة 
حي<ة أو فستؤ أو لوز مفرى بين الطبقين » أو يقتصر على لصق الدارتين معأ 
وتجميل الهواف بالفستق المفرى . 
فشر اللدمون المندى 0 
يعمل کسکر قشر ئ تهاماً . 
١‏ - يسكر فشر البرتةال اليك وأفضل انرام قثر تقال اليافاوى . 
۴ يعمل كقشر الارج المسكر واستغى عن نغيير ياه الساق 
تسكير فش المواح المستعمل للحلوى 
أنواع الم ال المسكرة النى تستعمل فى عمل وتجميل الحاوى والكءك الخ هى قشر 
اللارج والليمدون المندى والاضاليا والبرتقال 0 وتسكيرها كالسابق 3 غير أن اشر 
[ما أن يقطع أنصافا أو أرباءا ویک رکا هو . 


AYo ~~‏ - 
الحفظ باستعمال المواد الحافظة الكيميائية 


المادة الحافظة هى الى تستطيع أن تؤخر أو تعوق أو توقف عملية التخمر أو 
المرضة أوالتحليل ف الطعام . ومعظم المواد الحافظة ضارة بالجسم » وأقلها ضر را حادض 
الكريتوز الخفف جداً وبئزوات الصو ديوم الشائعة الاستعمال باب ضثيلة ولستخدم 
هذه المادة عادة فى حفظ الراب وعصير الها كبة الى لا راد تعريضبا لل<رارة . 


عضصير الها كر 


هو عصير الفا كة الطبيعية المستخرج ما بالعصر » و يتملك على حالته الطبيعية أى 
بدون إضافة أى مادة تغير من طعمه ونتكبته المميزة له . 


ويعدر عصير الفاكبة من ا1 واد ذات القيمة الغذائية الكبيرة لا حتوائه على 
ااكربوهدرات والاحاض والفيتاه نات » علاوة على آھہ رہ الاقتصادية الكبيرة حسف 
يةتهر استخراج العصير على مار الفاكبة غير الصالحة للاستهلاك الظارج بالنسبة لصخر 
حجمبا أو لعدم تناسق شكلبا كذلك تحفظ لاستخدامها فى وقت تنعدم فيه كار الفاكبة 
الطيعية أو تقل . 


ان نواع بطرم لأعار را ر السو رص فى صاع امسر : 

١‏ - ثمار الموالح وأهمبا البزتقال والجربب فروت واليمون وتستخدم فى عمل 
المصير والشراب . 

؟ - ثمار الشليك والرمان والآناناس و بحضر منها العصير والشراب » 

؟ ‏ مار العنب و يستخر ج مها عصير العنب ومنه يصنع النويف والخل . 

4 - نمار التفاح و يستخرج منها السيدر والعصير ومنه يصنم الخل . 


مم - 


۱ ¬ افراع المصير : 

. تلتخب المار السليمة وتنظف على حسب نوعبا ثم تغسل وتجفف جيداً‎ )١( 

(ب) فى المار اللحمية الصلبة نوعاكالتفاح والعنب الأحمر والكريز ترس أولا ثم 
تسخن إلى درجة متوسطة من الحرارة بين +٠.‏ - ء۷" مئوية مدة ٠١‏ دقائق 
لتحبيل استخراج المصير ولا ستخلاص لونه فى حالة استخدام المار الملونة 
كاامنب الآحر والايك ثم يستخرج العصير بالعصر . 

( ج ) القار الغنية بعصارتما كالموال والرمان تعصر بدون هرس . 

: س7 المرو یی‎ ١ 
ويقصد به فصل جميع أنواع المواد العالقة سواء أكانت كبيرة الحهجم أو دقيقة‎ 
كالبكتين وأنواع البروتينات والنشويات وذلك باتباع لان‎ 

)١(‏ يثرك العصير حى بر سب مابه من رواسب فى أوان من الفخار المطلى ( ماجور 
إسكندرانى أو آنة من الصاج مدة تتراوح بين ٩‏ : ؟١‏ ساعة ) . 

(ب) بفصل العصير الرائقثم رشح خلا لكيس من القماش السميك أو كيس من اللباد . 

۴ -. إضاف الأوار اليائ الحاذلل: : 
يضاف للمصير المرشح بنزوات الصوديوم بمقدار ٣ر‏ جرام الكل لر عصير 
بعد إذابتها فى قليل من الماء المغلى ( حوالى ملعقتين كريرتين ) . 

5 == التمام : 

يعبأ العصير فى الزجاجات المعقمة وحم غطاؤه بالفاين المعةم ثم بطبقة من الشمع ء 

ماحوظة : كن الاستغناء عن إضا فة ببزوات الصوديوم بتعقم الزجاجات المملوءة 
فى درجة حرارة تبلغ ۱۸۰ فر نيت مدة ل ساعة . 

وقد شاع حفظ عصير الليمون بين ربات المنازل , لاستهماله فى وقت يقل فيه وجوه 

|البمون » ولذا سنورد فا يلى كيفية حفظه . 


A -‏ سب 


المقار ير والطر ي : 


١‏ - تلتخب القار الخالية من العطب وتغسل وتجفف جيدا » وبشر مقدار ! الكية 
بشرا خفيفاً . 
۲ - يضاف للدشر مقدار وزنه من السكر ااسنترفيش ويدعك جيداً ويترك لین 
الاستعمال . 
٣‏ - يعهر الأيدرن ويصفى بقطعة شاش نظيفة جافة ضيقة الهو بم يضاف [أنه 
الزيت المستخرجمن البشر و بتر كالعصير فى إناءم نالفخا دأو الصامدة + ساعات . 
۽ - يفصل العصير اأرائق ويصفى خلال قطعة قاش مرك ثم يسكيل ويضاف لكل 
لتر منه ٣ر‏ ؛ جراممن بتزوات الصو ديو م مذابةفىقليلمن 1 ماءالمذلى و يقاب جيداً 
ه - يعبأ المصير فى زجاجات نظفة جافة قالمة اللرن صغيرة الحجم وک غطاؤها 
وتحفظ فى مكان مظل ئلا يؤر الضوء على العصير فيغير من لونه » ويلا-ظ 
استعمال الزجاجات الصغيرة حى :هلك الزجاجةفىمدةقصيرة فلا بفسدالعصير. 
ااتخليل والقليح 
التخليل هو حغظ المراد الغذائية ( الخضراء عادة)نى ا ولاتملحية أوعاولات مخدفة 
من الخل » والغرض من عملية التخليل هو الاحتفاظ بالمواد الغذائية فى حالة صالحة لاتغذية 
بأن تنوافر فيه جميع الاعتبارات الصحية مع احتفاظ هذه المواد بعد الانتهاء من تخليلبا 
بطعمبا المميز لنوعبا وبقوة صلابة أنسجتها ويلونها على قدر ماتقتضى بهطبيعة عليه الاج 
واستعمال الملح والخل بنع البيئة الملائمة لفو وتكارٌ البكتريا. نظ را [لىارتفاع درجة 
تركيز الملح فى المواد المستخدمة إذ يتراوح مقدارها ما بين ١6:٠١‏ | أو ركيز حض 
اميك الى تبلغ م: 4 | مع ملاحظة تجنب تعريض سطح المحلولات الملحية إلى 
الحواء الجرى مباشرة حى لا تتعرض لمو بعض الخار » ولذا يغطى سطح هذه الحاو لات 


مم 


الحتوة على الحضر المزاد حفظا إما بطبقة من زيت أو بطيقة من ابات الخضراءء 
كااشيدت أو ورق العنب أو الفافل اللاخضر : 
وار اليل 
١‏ - باشط مو وتكار بكتريا مض اللكتيك البى تحفظ الخضر بتخمرها 
٣‏ يوقف 4 وتكاثر الا واع الضارة من الا حباءالدقبقة الى تعمل علىتاف الاضر 
م - استخدام مر الخضر ووضع لول ملحى بدله . 
؛ -- يسكب الخضر و ذكبة خاصة وين بل طعمبا الفض 
ريز صر للتماين : 
اعد فن الآشاء الاد للا وجو على م وه : 
؟- :حفظ فى حلول ملحى مدة 7خدلف باختلاف نوع الخضر . وفائدة هذه العماية 
إعداد أن وة الخضر لامتصاص الخل أو حاوله بسرعة وافية عندإضا فته إاماء 
وتتخمر اخضر خلال هذه الفترة ويتخير لونها وطعمما ورائتها بفضل تأثير 
بكتريا مض اللكتيك والحلول الللحىةافة دالخضرطعمم! الغض وقوآمبا الاين 
ويصبح مما شفافاً تقريباً » و تفر لو لما من الاون الاخضر إلى اللون الأخضر 
المائل إلى الأصفر أو إلى الأصفر أو إلى الاون الزبتونى الاد كن . 
م -- ترفع الخضر الى يراد تخليلما فى الخل من الحلول الملحى . 
؛ -- تع فى ماء ساخن عدة ساعات لإزالة القدر الزائد من الملح من الانسجة . 
ه - تخرن فى لول من الخل العادى أو المتبل أو المضاف اليه الماح . 


الو ار و الؤّدوات اتر لوول : 

١‏ -- الملح : ويحب أن يكون نقيأ خالياً من جميع أنراع الشوائب ٠‏ وأكثر هذء 
الشوائب هى أملاح الجبر والمعاسيوم » ويعتير النوع الرشيدى فى الاون 
الأبرض أفضل الانواع المستخدمة . 

۽ - الماء : وجب أن يكون نقيا خالياً من المواد العضوية والقلوية وأملاح الحديد 
لآن هذه المواد تؤدى إلى سرعةالتعفنوايونة أأسجة الخضرا فضلاعنتسكو ينها 
ييئة صالحة لفو وتكائر الأحياء الدقيقة الضارة بعمليات التخاول . 


شن 


م الخل : تستخدم الأنواع الجودة الخالية من الراحة » أن يكون رائقاً شفافا خالياً 
من الرواسب الصلبة أو الأغشية اامالقة أو الطافية » وأن يكون قدا غير حديث 
التحضير حى تتو افر فيه السكبة المميزة للخل الجيد . 

؛ - التوابل: تقتصر فائدة التوابل فى صناعة التخليل على [كساب الخضر ذكبة 
خاصة » وليس لا أى تأثير حافظ , وأ كثر الآنواع المستخدمة مها هى : 

القرنفل » الزنجبول » القرفة » جوزة الطيب » الثوم » الفلفل السود الشيت . وقد 

يستخدم الفلفل الاجر أو مس<وق الخردل أو كلاهمالإ كساب الخللات طعماً لاذعا<ريفاً . 

وتتلخص طريقة استعمال التوابل على وجه عام فى إضانتها إلى المخللات الملحية أو الخاءة 

| دار المتاسب م إغلاؤها حی کک هذه الحاولاات الطعم المرغعوب فيه 3 ْم ھر لك 
لتعرد ثم رشح قبل استعمالبا فى التخليل . 

© - اكوار الاو : كانت سلفات التحاس من الموادالمستعملة فى الل بن لاكساب 

اضر اللون الأخضر الزاهى » وللكنها الآن عرمة قانوناً» وخصو صا فى البلاد 

الاجندية كبريطانيا العظمى والولايات المتحرة » وتوجد فى الحاضر مواد ملونة 

غير سامةوهى من الصبغات النباتية أو الصبغات الناتجة عن تقطير قطر ان الفحم . 


د - أرانى التمايل : وتتخذ إما من الفخار أو الزجا ج أو الحشب (براءيل ) . 
طرق التخليل 
تنقسم طرق التخليل قسمين رئيسيين : 
١‏ - طريقة التخليل بالملح الجاف5 فى الزيتون الاسود والسردن . 
۲ - طربقة التخليل بواسطة الحلولات ال ملحي ةا فى الزبتون الاخضر والخيار أ 
الام فة اروأولى اقل الباف) : 

١‏ - تجبز الخضر بعد فرزها ويضاف إامها الماح الجاف بسب تختاف باختلاف 
الصنف المراد تخليله ثم يمر ج الماح جيدا بالخضر . 

۲ - يوضع ثقل خشى أو صخرى صلب على السطح العلوى للخ حى بق مذمورة 
نحت سطح الحلول الملحى الذى يتسكون بعد أيام قليلة . 


کت 
ا بعدثلاثة أو أر بعةأيام يضاف مةد ار آخر من الملح, مم ملاحظة آوزيع لالح بانتظام 
على السطح فقط 0 أى دون تقليب 6 وقكرر هذه الحملية ۳ه مرات على حسب 


الطر بث الثاني ( الحاو ررت اللحية ) : 
١‏ -يحبز محلول ملحى ذو درجة تركيز قدرها ٠٠١ | ٠١‏ جم ملح !_كل إغر ماء 
و يضاف للخضر المراد تخليلبا بعد جيزها. 
۲- يغطى سطح الخاول الملحمى بطءقة عازلة كالزيت انع تاوما بالا حياءالدقةةالذارة. 
التق الوامب صراعامر! فى الايل : 

. استعال ماه نق خال من الشوائب المضرة‎ - ١ 

۲ - استعمال ماء نق خال من المواد القاوية والمضوية و أملاح الحدية: 
٣‏ - إزالة المواد الطافية على سطح الخئلات باستمرار . 

۽ - البده فى تخليل الخضر قبل أن يتسرب إلمها الفساد . 

. مراعاة انار الخللات نحت سطح الحاولات الملحية على الدوام‎ ٠ 

+ - استخدام محلولات ملحية غير مركرة فى يدم عمليات التخليل م رفع درجات 

زكيزها تدرا . 
المخللات على الطر يقة الللدبة 
اللفت الخال (دقم ١‏ ) 
١‏ - يغسل اللفت جيداً بفرجون لازالة جمبع المراد العالقة به ويشطف جيداً 
۲ - تقطع الأوراق ( العروش )م تشق الواحدة لاربع أجزاء؛ بشرط أن تظل 
متصلة من القاءدة » أما الوحدات الصغيرة فكثير أ ماةترك صصحة . 
٣‏ - يو ضع اللفت ف آنية التخايل ومعه قليل الجزر البلدى أو قطعة صغيرة م البنجر 
لنحسين اللون ثم يغطى بمحاول ملحى ( ملعقتان ملح لكل لتر ماء ) , 
۽ - تغطى الانية وقترك حى بم تخليل اللفت , 


۳ = 


١‏ - یغسل كالسا بق» ووقطع أشكالا زخرفية باستعال سكين خضر خاص مشرشر أو 
بالمقاطع الخاصة ثم غلل كاللفت الخلل رقم ١‏ . 
الفافل المخلل 
يشال الفلفل ويوضع فى ماء ملح ويترك حى ينضج » وقد يضاف لاء التخلول جزه 
من الخل . 
مخلل الجزر الأفرنجى الاصفر 
١‏ - يفسل الجزر السليم المترسط الحجم »ويقطع أشكالا زخرفية بالسكين أو بالمقاطع 
الخاصة . 
؟- سلق نص ساق ف الاء والملح » وقد خلل دون سلق 
+ يترك حتى برد هاما فى حالة سلقه » ثم يوضع فى إناء التخليل ويغطى محاول 
ملحى ( ملعقتان وقصف ملعقة ملح لمكل لتر ماء ) ويغطى الإناء تماما ويترك 
ہی ينطح الجزر. 
الخبار المخلل 
١‏ - تلتخب الوحدات الصخيرة الصلية وتغسل جردا : 
؟ - توضع فى إناء التخليل ويصب علا أحد الحاليل الآنية , 
) 6 محاول ماحى ( ملعقتان ملح اکل لبر ماء) . 
(ب) سائل نصفه محلول ملحى كالسابق » والنصف الآخر عل عنب أبيض . 
دقل يضاف لانة التخلول بضع قفصوص دن الثوم أو الثوم والكرفس أو الكرفس 
والشطة أو الفلفل الاخضر الحريف » وختاف هذا تبعاً لأرغية . 
ماحوظة : ١‏ يحب أن يظل الخمار مغموراً فى الحاول وذلك بال.ثقيل عايه . 
؟- يزال الريم الأبيض حال تكونه على السطح لآنه يعمل على نعومة 


AYY —‏ — 
لل البصل عل الطر بشة اليد 4 


١‏ - راتخب اليصل الناضج الصغير الحجم ويوضع فى قدر من الفخار وينطى بمحاول 
ملحى ( ملعقتان ملح لكل اتر ماء ) . 
؟- حم غطاء القدر وتوضع فى الشمس مدة وها : 
٣‏ - يقشر البصل و يقدم أو بةشر و ,وضع فى قليل من الل الخفف بالماء المذلى البارد 
ال الباذنعان الاسود البلدى 
١‏ - يغدل الماذيجحان البلدى الصذير جم وبسلق فا دلق ق ماء هام , 
؟ - يرفع من الماء ويشق بالطول وحثى على حسب الرغبة بنوع من الو الأى: 
( أ ) ثوم مدقوق ناعماً مع كديزة جافة وقايل من الملح والشطة . 
(ب) ثوم مدقوق ناعماً مع كبرة جافة وقليل من الملح وااشطةوالمةدونسالمفرى 
(ج) ثوم مدقوق تاعا مع كديرة جافة وقليل من الماح وااشطة واللكرفس افر 
(د) ثوم مدقوق ناعأ مع الملح والشطة . 
؟-يرص ف برطان ويغطى بالل المذلى البارد »أو مخليط من ااخل والماء المماہ 
المخلى البارد » ويمكن أكل الباذيجان بعد بوءين أو ثلاثة أيام ٠‏ 
ملحوظة : إذا استعمل الحو الحتوى على الكرفس المفرى تلف كل باذيجحانة بعرق 
بن الكرفس للمحافظة على الحشو ؛ ثم برص الياذئجان » وقد يوضع معه كمية هن الثوم 
مقشور الصحيح . 
الايمون الخال 
١‏ - تلتخب الور الناضجة السكبيرة الحجم السليمة من العطب وتغل جيداً وتشق 
الواحدة أربعة أجزاء بشرط أن نظل متصلة من القاعدة . 
؟- بخلط العصفر بالحبة السوداء والماح بلسبة ٠١‏ ملاءق كبيرة عصفر » ه ملاعق 
كبيرة ملح » ملعقة كبيرة حبة سوداء . 
| م - ما الوسط بجزء من الذليط السابقويرص الليمون بإحكامف الانية المعدة للاخليل. 
| 4 - يغطى الليمرن على حب الرغبة » إما بعصير الأيمدون| اص أو تخل العنب الأبرضء , 
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ه - يضاط على الابمون ويوضع قايل من القشر على طح ويح الخطاء ويترك 

فى مكان جافن متجدد المواء حی م تخليله ٠‏ 
اازيتون الاخضر الخال رقم )١‏ 

-١‏ تخنار امار الخضراء الصلبة الأندجة وتفسل جيداً » نم تغطى بمحلول ملحى 
( «امقة كييرة لكل لبر ماء ) واترك مغمورة فهمدة١٠‏ أيام : 

۴ - برفع الزيتون من الحلول الماحى و يغسل و يوضع فى إناء التخليل الممد . 

) يغطى بسائل »کون من علول ملحى ( ملعقتان ونم ف ملدقة لكل لتر ماه‎ - ٣ 

و عصير مون يحيث يكون إ السائل عم ير لون » محلول ملحى أو ۾ اسائل 
عصير امون > ۽ حلول ملحى 

۽ - يضغط على الزيتو ن باليد فايلا ناكد من عام تغطيته » وقد بوذع على اا طح 
مقدار من قشر الأيمون . 

ه- يغطى إناء التخليل بخطائه احج ويترك الزيتون فى هكان دافىء حى يتم تخايله 
و يستغرق ذلك حو الى ؟ أسابييع 

الزيتون الاخضر الخلل (رقم؟) 

. تختار القار الخضراء كبيرة الحجم صلبة الأنسجة‎ -١ 

؟ - توضع فى بر طانات مع حلقات رفيعة من الايهدون فى طيقات هتبادلة ثم ب خط 

*- يغطى الزيتون محلول ملحى ( ملعةتان ملح الكل لتر ماء ) ويضغط عليبا 
ثانيأ باليد لاا كيد من مام تغطيته باحلول 0 

ع - نغطى البرطانات بالغطاء اك وتترك مدة أسبوع ثم تفتم وإضاف لها مقدار 
من الح بواقع ملعقة كيرة لكل لتر ماء سيق أستعاله لتخايل الزيتون - م 
تغطى البرطانات وتقرك حتى يتم ذوبان الالح . 

ه- يوضع مةدار من الزيت على كل رطان حى تتكون طرةّة كما قيراط . 

5- م غطاء العرطانات وتترك قف ان داقء حى 1 م تخليل الزيتون . 

ملحوظة: بمكن [ضافة بضمقرون من‌الافل | لاخضر لرا بف بز طا دقات الزيئور 


(؟ه-طبى) 


- 
الزيتون الاخضر الخال إرقمم) 

و - تلتخب القار الخضراء الصلبة ( ويفضل استعمال الزيتون العجيزى ويغسل 
جيدآ ثم يعمل بكل رة شق طولى غير عمق بطرف السكين . 

¥ - تنتقع القار فى ماء بارد غير علح کی لتغطيتها مدة ع؟ ساعة . 

#- يستيدل الماء مقدار آخر نظيف غير ملح وانقع به الغار مدة ۽ ساعة أخرى . 

۽ - يغسل الزبتون وبوضع فى برطمانات التخليل المعدة ويغطى بسائل «كون من 
محلول ملحى ( ملعةتان الكل اتر ) وعصير أيدون تحيث قل قفي اون 
المستعمل عن ' ١‏ مقدار السائل . 

© -تغطى اللرطمانات وتثرك مدة أ سبوع لے تفتح ثانا ويضاف إلا مقدار من 
الملح بواقع ملعقة كبيرة لكل لتر سائل سبق استعاله اتخطية الزيتون . 

> - توضع طبقة من الزيت اها يراط على سطح كل برطمان ثم يحكم الغطاء 
ويترك الزيتون فى مكان دافىء حى يتم تخليله . 

الز تون الاخضر الخال الحشو 

« - تختار امار الخضراء كبيرة الحجم صلبة الأنسجة ( زيتون تفاحى ) وثذسل 
يدا ثم ينزع الذوى باحتراس بالآلة الخاصة أو بمقوار رفييع . 

۴ - تنقع فى ماء بارد غير ملح يكن لتخطيتها مدة ثلاثة أيام مع تغبير الماء مرة كل 
£ ساعة . 

© - تعد الخضر المستعملة للحشو والتخليلكالانى : 
ول 2 بقشر الجزر الآافرنجى الأصفر ويقطع حاقات منساوبة أفوهة أزينو 0 

نخانتها چ سم . 

(ب) يغسل 5 رفس جیدآً ويفرى . 
( ج) يغسل قليل من الفلفل الاخضر المريف و يقطع حاقات متوسطة . 
( د ) بقشر قليل من فصوص الثوم وتثرك صحيحة . 

۽ - حثى وحدات الزيتون بقطعة من الكرفس ثم تسد الفوهة حلقة ال مزر 
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© - وضع الزبتون فى رطان التخليل وببنه طبقاترفيعة منالكرفس والفلفل المقطع 
ووحدات الثوم : 

5 - يغطى الزيتون بسائل ثائه من لول ملحى ( ء ملاعق ملح لكل لتر ) » وثلث 
مى عصير هون » والثلك الآغير من خل عنب أبيض . 

۷ - توضع طبقة من الكرفى والفلفل والثوم على السطح وفوقا طمّة من الزيت 

۸ - حكم غطاء الوطمان وبترك الزيتون فى مكان دافىء حى ليله ٠‏ 

تخليل الزيتون الآسود 
١‏ - لخب الغار السوداء الا ضجة عأما وتفرز. 

۴ - يغ مقدار من الماء ويلق فيه الزيتون ثم باشل إسرعة ويحفف و يعرض لأشمس 

يوما أو يومين مع تقليبه آنا فآ نا حى يحف 
؟ تعد أ ية التخليل وهى : 

(١)برميل‏ صغير مثقب من أحد جبتيه أو . 

(ب) صفيحة نظيفة جدآ مثقبة القاع . أو 

(<) قدر من الفخار أو برطمان زجاج . 

۽ - يوضع الزبتون والملح الرشيدى فى إناء التخليل الختار فى طبقات متبادلة (إ كيلو 
ملح لكل ه كيلو زيتون ) » ويغطى الطح بطيقة من المح , ثم يوضع فوقبا 
ثقل وتوضع فى مكان دافء مدة أسبوع . 

ه- يرفع الثقل ويقلب الزيتون ويصفى الماء فى حالة استعال البرطمان أوالقدر » ثم 
يغطى السطح بطبقة من املح وينقل ويغطى ويترك مدة أسبوع آخر . 

> - نكرر العملية ثلاث مرات أو أربعة . 

۷ - يغسل بالخل ويعبأ فى برطمانات مع قليل من الخل أوالزيت » أو يوضع محلول 
ملحى ل ملعقنان لكل لثر) > وعند الاستعمال يغسل بالخل ويخاط بقليل من 
زیت الزيتون . 

الڪ رنب الا بيض الخلل 
تتفصل ال ورا الخارجية الغضراء ويستغى عنبا » ثم تفصل الاوراق البافية | 
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ويغسل جيداً وإسلتق قليلا من ماء ملم مضاف اليه قليل من الكون . 

۲ رال العروق الغليظة الى او سط الورق ونقطم قطما مناسية 7 

٣‏ - يوضع فى البرطمان المعد ويغطى بسائل نصفه ١اء‏ ملح والنصف الآخر خل ۾ 
وأحانا يوضع معه بضع فصوص من الوم والشطة . 


الخللات على الطريقة الافرنجية 
الخيار الرفيع Cherkins Jl‏ 
المقارير * 
خبار صذير الحجمجداً. 
خل يكن لتغطبته » ويضاف لكل لتر من هذا الخل ملعةة شاى مسطحة من اببار 
الآفرنحى 1م4115 "ده 380100 » وملعقة شاى من الفافل السود الصحيح . 


اة : 

-١‏ يغسل الخيار ويغطى عداو له ماحى ( اتان لكل لہ ) ويثر كيه دده ۳ أيام 

۲ - رفع الخيار من المحلول الماحى ورصۈ وف جيداً 0 “م برص باحكام في رطان بسعه 

و١‏ - يغل مأ یکی هن الخل لتغطة > ياد ومعه لار ليمي والفافل اھ دہ ا 
بالمقادير المذ كورة سابقاً مدة ٠١‏ دقائق , شم ثى يصب الخل الغ فوق الخيار . 
فوق الخيار فى كزرولة أو حلة . 

ه يعلى الخل ويصب وهو يغلى فوق الخيارء ويعطى الإناء وويترك لليوم التالى. 

1 - تكرر العملية حى يكب الخيار اللون الأخضر المرغوب فيه (مرتين أو 
ثلاث مرات 

۷ - .رص الخيار فى إناء زجاجى ذى فوهة وأسعة » ويغطى ماما غل نظيف جديدم 

۸ - حم غطاء البرطمان وعحفظ فى مكان جاف متجدد الحواء 


(. ) ياع فى محل تبقالة بالا كو أو بالمبة ويسى 52016 Allspice or Mixed‏ 


۳۷ س 
الفاصو لا المخللة 
القارمر : ډه كيلو فاصوليا خضراء طازجة - قايل هن ورق العثب ٠‏ 
ِ لترخل » شاشة عتوية عل التوابل الأنيه : 
٣١ 0‏ جرام فلفل أسود صحيح .لمق كبيرة مسطحة ملح » ملعقة كبيرة مسطحة بهار: 
آفر جى » ملعقة بيرة مسطحة جذر زنجيل مدقوق خشن » بصلة مفربة » فصين من الثوم' 
١‏ - تغسل الفاصوليا وتز بنزع خيوطبا الجانوة . و إما أن ترك صحيحة أو شق 
وتقطع الغْرة نصفين عرضاً » ثم تغطى بمحلول ملحى بنسبة ۲ ملعقة كريرة 
للر وئرك مدة + أيام : 
م - تربط التوابل فى الداشة وتوضع فى الخل وتبقى منقوعة مدة م أيام ٠‏ 
٣‏ - يوضع قليل من ورق العنب فى كزرولة وفوقه الفاصوليا ( الى سبق نقءها فى 
املح ) ثم تغطى الفاصوليا بورق العنب وبصب فوقها «قدار من الاء اللمحى 
المغلى , وترفم على النار وتطبى بيطء بضع دقائق : 
۽ - تصن الفاعوليا من ماء الساق وتوضع ياحكام فى الرطإن . 
e‏ - يرفع الخل والشاشة الحتو بة على التوابل على نار هادئة مدة ي ساعة » م تلقى 
الشاشة ورصب الخل وهو يغل فوق الفاصو ا حيث يغطها ثم يغطى الاناء 
ويرك لليوم التالى . 
+ - يصئى الل من فوق الفاصوليا وبغلى ويصب بسرعة فوق الفاموليا ويفطى 
البرطمان ويرك للبو م التالى وتسكرر العملية مرة ثانبة . 
۷ - يغطى البرطمان بغطاء حك وتحفظ فى مكان جاى متجدد المواء . 
القنبيط الخلل (رقم )١‏ 
«نطر يق : 
قندرطة بيضاء يابسة ملعقة شای بذور فلفل'"' م قرنفلات] ربط فى 
لترخل عنب أبيض »ملح ناعم | ملء ملعقة مهار آفرنجى ْ شاشة 
)١(-‏ نشترىمن محل العصارةوهى بذور الفا الاخضر ولها طم حريف . 
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الطر ية 

١‏ - يغسل القندط جيداً فى ماء وملح ثم بقطع قطعا مناس.ة وتوضع فطبق ونرش. 
بطبقة ص الملح وتبرك + ساعات . 

۳ توضع الشاشة ا حتو نه على التوابل فى الل و رفع على النار ويذلى مدة ١‏ ساعة 
م بنرك حی وزد E‏ 

+ - يصن القنوط جيداً من الملح والماء الذى نتج من ايه ويرص فى البرطمان 
النظيف الجاف . 

ع - يصب الخل على القنيط بشرط أن يغطيه تماماء كم غطاء البرطمان ويترك 
القنبيط مدة لا تقل عن ثلاث أسابيع حى يتم تخليله »ثم يستعمل . 

القند ط الخال (رقم؟) 
المقادر السابقة ووستغنى عن الق نفل 
الناريقٌ * 

١‏ - يخسل القنووط جا رسي قطعأ ا م بو ضع فى إناء به ماء ٠‏ ملح مغل 
ويترك يغلى مدة ه دقائق » لم يرفع ويصق من الماء ويترك ليبرد اما . 

؟ - توضع الشاشة الحتوية على بذور اله لهل والممار الآفرئجى فى الل ويرفم على 

النار ويغلى مدة ج ساءعة ثم وترك حى يبرد هاما . 

٣‏ - رص القابيط فى البرطمان طبقات متساوية منتظمة ورش على كل طيقة قليل 
من نذور الفلفل والمار الأفرئيجى 

۽ - يصب عليه الل المعد حى يغطيه اما . 

ه- يغطى البرطمان جيدآً ويترك ل حی يتم تخليل اله :بط ثم يستعمل - 

يخال القنيط والبصل 
المقارير : 

مقادر متساوبة ءن القنبيط الا يس والبصل الصغير . 

خل يكن للتغطية » ويضاف لكل لتر منه المقادر الآئية : 

ملعةة شای مسطحة من كل صنف آت : 
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بذور فلفل حريفة . هار آفر جى . فلفل أسود مطحون 

ملء ملعقة كريرة من كل صنف أت : 

مسحوق الكارى . الخردل (مستردة ) . ملح تأعم ركم 

۳ ملاعق كييرة مر من عصير لهون ٠‏ 

ربقد : 

١ه‏ ب £ ناء مؤدار من الماء خو اتغطية الط ويضاف اکل تر ونه 
ملعقتان كير تان من ملح ويرفم ال مهاول الملحنى على اأثار يغلى مذة ٠١‏ دفائق 
ثم يترك حی زد اما . 

لالد طم القنديط قطما صغيرة و عا ويوضم ف المحلول الماحى مذة ومين شرط 
أن تنكون القطع مغمورة تامأ فى الماء . 

م - ترفع القطم من الماء ثم تصنى جيدآً . 

۽ - يقشر البصل ويوضع فى طبقات متبادلة مم ابيط ورش على كل طبقة كية 
فة من بذور الفافل والهار الافرنعى 

و - مزج الفلفل الاش د والكارى والملح واأستردة بالأبيدون ثم يضاف الخل 
بالتدريج حى ڪر اخلط اعا ثم يصب عا ی ابرط مان المحتوى على ابمل 
و القديط. يث يخطيه اما . 

د كم غطاء البرطمان ويترك حى ی ام تخايله وب تغرق ذلك + س ۽ أسا بیع م 

عخلل البصل على الطر يقة الاذر نبجية 
القارير ٠‏ بصل تخليل صغير » خل عذب ابض یکی اتنطته . 
انارق : 

١‏ - يتشر البصل بسكين من العدن ويلق فى إناء به ماء مغلى ملح يث يكون طبقة 
واحدة وبترك حى شف لونه . 

#حاري a‏ قطعة قاش جافة نظيفة ويترك پا حی سرد امل 
(وکرر العملية حى می مقدار اليصل المراد تخامله ) . 

۳ -- برفع الخل على النار ويغلى مدة ه دقا/ق . 
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۽ - رص البصل ف البرطمان المءد ويصب عليه الخل وهو ساخن نوعا ويترك 
البرطمان بدون تغطية حى يبرد الل تماما . 
ه- يغطى بغطاء کم ويترك فى مكان جانف متجدد الحواء . 


يخال السكوسة 


المقارير : 
كوسة » ويفضل الفوع الصغير الحجم جداً . 
خل یکی لتغطية الكوسة » ويضاف لكل لتر منه المقادر الاة : 
ملعّة كبيرة ز جيل ( يدق خشنا ) » ماعقة مسحوق الخردل ( مسترده ) » ملعقة 
مسطحة كركم هلء م ملاعق سكر > عدد > من قرون الشطة › فصين وم مفرى ناعماً . 
الطر بق : 
١‏ - تضاف المقادر لاحل ويغلى على تار هادئة <ى تتسرب تما ور اتا الخل 
؟ - تكحت الكوسة وتترك صحيحة وتضاف للخل السابق وتط 
هادئة مدة ٠١‏ دقائق .. 
*- تقاب الكوسة فى ماجور اسكندرانى أو طبق صاج وتترك حى تبرد تماما . 
4 - رفع الكوسة باحتراس وتوضع فى إناء التخليل ( برطمان واسع الفوهة 
أو قدر تفار غير مطلى ) ويصب علا الخل بشرط أن يغطما تماما . 
هو تغطى بغطاء كم , و محفظ فى مكان جاف » وياتهى تخليلبا بعد أسبوعين 
أو ثلاثة أسابيع . 


۴ی معه على نار 


مخال ال رشوف 
الاير 5 
عل ١٠١-1١5‏ من الخرشوف 0٠‏ جرام فلفل أسود صحيح › لصلة بده 
المساوق نمف سلق رص١١؟)‏ فر به » ملعقة م طحة ملح ) ملعققة مسطحة 
لتر حل | زل » ملعةة م طحة مهار أفر بجی ؛ عدد 5 
دلعقتا نكببر تان منزيت زرتون | ٣‏ فص ثوم 2 


=| 


١‏ - جهز الخرشوف وتترك الوحدات صحيحة بعد نزع الزغب ثم ساق نمف 
سلق فى الماء والملح ( ملمقة كبيرة ملح لكل ع كوب ماء ) وعصير الليمون 
( ينظر ص 5١7‏ ) .۰ 
٣‏ - برص الخرشوف ف البرطمان المعد . 
؟- توضع المقادير المربوطة فى الشاشة مع الخل فى إناء و بوضع الإناء على حام 
مالى مدة لإ ساعة حى تتسرب نكرة التوابل للخل » ثم تنزع الشاشة . 
ع - يصب الخل وهو ساخن جداً فوق الذرشوف و ترك البرطمان حى برد تامأ 
ثم يضاف الزيت فيكون طبقة تطفو على اأسطح . 
ه - يغطى الررطمان وازن لحين استعماله . 
مخلل الكرنب الاحمر (رقم )١‏ 
القارر ١‏ 
كرنية حراء صلبة ثقيلة نوعا » لتر خل » ملعقة كبيرة مسطحة فلفل أسود صحيح » 
ملء ملءقة شای مهار أفرنيجى . 
الطر يق : 
دقفل اردان هار ووا 
جيدآ وتجفيف » ثم ترال العروق الغليظة الى 
بوسط الورق ثم يقطع الورق شرائح رفيعة نوعا . 
٣‏ يوضع الورق المقطع فى رطمان على هيئة طبقات » و يوضع بنا مقدار من 
الملح ويضغط على الأوراق ضفة باليد . 
۽ - نربط التوابل فى شاشة وتغلى مع الخل » ثم يستغنى عن الشاشة وبترك الخل 
حى ورد د 
ه - يصب الخل البارد فوق الكرنب ويغطى البرطمان بغطاء محكم . 
+ يمكن أ كل الكرنب بعد ثلاثة أيام من تخليله » ولكنه لا يعمر أ كثر من 
لائ أسابيع . 


۲ - تفصل باق الآوراق وتذسا 


ن 


--00م عد 


ذال الكرنب الاحمر ( رقم ) 
الهاو والطريةم ؛ 
١‏ كالكرنب الآحمر السابق ء إلا أن الشرائح تقبل بالماح وتوضع فى ماجور 
اسكندرانى أو صحن صا ج وتترك لليوم الالى . 
- رضم الشرائح فى مصفاة للتخلص من الماء الناتج من تتبيلما با ملح ثم توضع فى 
برطمان التخليل . 
۳ تغطى القطع بالخل البارد الذى سبق إغلاؤه مع اواب لکا ف الكرنب السابق . 
۽ - يغطى البرطمان بغطاء حكم » ويمكن استعمال الك راب بعد ثلالةأيامأوأر بعة» 
وڪسن أكله لەم عة . 
عخلل الجر 
غارس : 
عدد + من الجر المطبى ف الفرن 
( ص ۲۹۲۳ ) . اتر خل آحر » ملح 
الطر بق 
١‏ - نزع قشر البنجرالناضج ويقطع حاقات سسكبا إبو صةويرص ف ال ر مان اأمد. 
٣‏ - يغلى الفلفل واليهار الآفريحى مع الخل مدة ٠١‏ دقائق ثم يترك حى يبرد تماما . 
م - يصب الخل البارد فوق النجر عيث يغطية اما . 
۽ - يغطى البرطمان بورقة زبد مدهو نة من ججممها بهياض البيش ويترك ليم تخليله ٠‏ 
عذال مشكل بالمستردة Piccalilli‏ 
افقارير : خط من الخضر الطازجة كالةنمط والبصل الصغير والخرار الصغير والفاصر لا 
خل بااستردة . 
(وس) طرق ترز لطر 1 
١‏ تجوز الخضر وتقطم قطما مناسبة . أما البصل فيبق صحيحا . 


° جر مم ام فلفل 0 د وده 
ملعةة كيرة م_ماحة ة مار ا 0 رنجی 


— Af — 


لترماء. 

- يرقم الإناء على النار ہی يغل ثم أو ضع له الخضر الجوزة وترك على لار 
مدة ٣‏ دقائىق . 

5- اصصق الخضر جدا دن اء واخشر ۴ الشوءعس حی وف اما 

ملحو ظة : 

١‏ - كن إضافة الزيتون الأخضر لاخضر السابقة » على شرط أن يكون تام التخليل 
ولا بلق مع الخضر 3 ؛ بل بجفقف ف قاس فقط. 

3-5 کن اس بدال الخ رالطازجة ال سا بقة مخض رس مق خالا بأ ويد 'نشر ىاأث هس 


لتجيف ولستغى عن ساقما . 


(ثائيا ): الآن اتر رة : 


ار خلءتب أبيض أو أحر ملعقة كبيرة مسطحة مار أفر جى 0) 
ملعقة شاىمسطحة فلفل أبيض ملعقة كبيرة مسطحة كرك 
ملعقةثشاى زيجيل مطحون ملعقة كيرة مسطحة بودرة الكارى 
ملعقة كبيرةمسطحة ملح ۽ فص ثوم مدقوق ناعاً 


ملء ملعقة كبيرة من مسدوق الخردل ( المستردة ) 


الطر ية : 
١‏ - يوضع الخل فى إناء وتضاف إليه جميع المقادر ماعدا المستردة . 
- يوضع الإناء فى إناء آخر منه ويرفع على النار مع التقليب آنا ذآنا حتى 
بغلظ قوام الخليط ( من ٠١ : >١‏ دقيقة ) 
۳ - مزج المت ردة فى قليل من الخل اليارد مزجا جيداً . 
5 وفع الإناء المحتوى على خلط الخل وتضاف أيه المستردة الىزوجة بالخل مع 
التقليب جيداً (ولا يجوز [ إعادة الإناء ثانياً على النار بعد إضافة المستردة ٠)‏ 


all spice 11160 باع فى مسل البقالة باابا كو أو بالعلبة وسمى 166م8‎ )١( 
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تمبمز الال : 
١‏ - توضع الخضر الجبزة سابقاً أو الخالة فى برطمانات ف طبقات منوعة وتغطى 
جرا علط الخل بالمستردة . 
۴ تترك حى تبرد ماما ثم تنطى بغطاء حکم . 
المستردة 


القارير : 

10° جرامهسحوق الخردل(مستردة) ملعقتان كبير تان من سكر 
ملعقتان من الدق.ق أو النشا ملمقة شای کرک 

لتر خل عنب أبيضء كوب ماء ! ملمقة شای بذر كرفس 


الطربةة : 
١‏ تخلط المقادر الجافة بعضبا ببعض ثم تمر ج مدريجاً بالماء والخل مع التقلءبالجيد. 
٣‏ - وضع فى إناء وتطوى على حمام مالى (وضع الإناءالمحتوى على الخليط داخل وعاء 
أ كبر منه به ماء ) مع التقليب المستمر حى يغاظ قوامما نوعا ويزول الطعم الىء 
ألمادة الشوية . 
م - تترك المستردة حى تبرد اما مع التقليب آنأفاآنأ . 
۽ - تحفظ فى برطما نات وعکم غطاوٌها . 
٥‏ ټقدم عفردهأ للباءدة أو تخاط بالخالات لعمل مخلل مشكل بالمستردة . 
مخلل مشكل بالمستردة 
مقدار من المستردة المذكورة أعلاه . : 
مقدار من الخللات المتوعة أو الخضر الجوزة بالطريقة المذكورة فى الخلل المششكل 
بالمستردة ( صفحة 68م ) . ش 
الطر قم ' 1 
١‏ - تخاطالخضرامجبزة أو الغللات المنوعة بالمستردة خلطا تاماوتترك حت ترد اما 
۲ عا الخليط فى برطما نات جافة معقمة ويحكم غطاؤها . 


- 4م 


تمك الل : 
١‏ - توضع الخضر الجبزة سابقاً أو الخللة فى برطمانات فى طبقات منوعة وتغطى 
جرا علط الل بالمستردة . 
+« تترك حى تبرد تماما ثم تنطى بغطاء محكم . 
المستردة 


المقار ير : 
ملعقتان من الدقيق أو النشا ملمقة شای کرک 
لتر خل عنب أبيض» كوب ماء + مله شای بدن كرف 


الطربة: : 

- تخلط المقادر الجافة بعضبا ببعض ثم تمر ج مدريجاً بالماء والخل مع التقلءبالجيد. 

؟ - توضع فى إناء وتطوى على حمام هأنى ( يوضع الإناءالمحتوى على الخلط داخل وعاء 
أ كير منه به ماء ) مع التقليب المستمر حى يغاظ قوامها فوعا ويزول الطعم الىء 
للادة الشوية . 

م تترك المستردة حى تيرد تماما ممم التقليب آنافانا . 

. تحفظ فى رطما نات ويكم غطاوها‎ - ٤ 

ه - تقدم بمفردها للمائدة أو تخاط بالخللات لعمل مخلل مشسكل بالمستردة . 

مخلل مشكل بالمستردة 

مقدار من المستردة المذكورة أعلاه . 

مقدار من الخللات المتوعة أو الخضر الجرزة بالطريقة المذكورة فى الخلل المشكل 
بالمستردة ( صفحة 69م) . 

١‏ - تخاطالخضر الجبزة أو الخالات الجوعة بالمستردة خلطا تاماوتترك حى تبرد تماما 

يما الخليط فى برطما نات جافة معقمة ويحكم غطاؤها . 


وعم — 
مخلل البيض 


المقارر * 
:ُ لكل ۰ بيضة كييرة : لتر خل عنب أبيض » ٠‏ جرام فلفل أسود صديح » ملعا 
كبيرة مسطحه زنجبيل » كبيرة مسطحة مهار آفرنجى Mixed Spice Allspice‏ 


الأريقة : 


. يساق البيض ويقشر ويرص ف الرطمان رصاً محكا‎ - ١ 

۲ - نغلى الفلفل الود والزنجييل والمار فى الخل حى يتسرب طعمبا إليه ٠‏ 

٣‏ - يصب الخل وهو يغلى على البيض ويترك الرطمان بدون تغطية حى يبرد ماما. 
۽ - يغطى البرطمان بغطاء محكم ويترك فى مكان جاف متجدد الحواء . 


اللو ی 
الطئى بعين امل المغرى 
المقارير : 


كيلو سكر سنير فيش أخر 00 


١+‏ ملعقة زيد 


الطر يه : 


-١‏ بوضع عبن لالجل فى فرن هادىء مدة ٠١‏ دقائق ثم تزع قشرته الارجية 


<والى + كيار من أنصاى عين الل 
عصير م لمونة أضاليا . 


الرفيعة باحتراس و فرى غلظا . 

۲ يوضع الزد والكر فى إناء ويرفع على نار هادئة مع التقليب المتمر حى 
ذوب السكر ويستمر الإناء على امار الحادئة وتر الخايط من وقت لآخر 
اوضع قال منه ف ماء باه بارد» فاذا ما جمد دل ذلك على اناء اأدة . 

+ رفع الاناء من على الذار ويضاف عصير الايمون والجوز المفرى ويقلب 
الخليط جدآ وبقرة. 

4ش ت 5 ق صيلية مدهو نة بالزيد وتهز الصماءة حى بتاوى الك . 

هس يعمل بالسطح علامات بظبر السكن لتقسيءه مربعات ثم بترك حتى يبرد اما . 

+ - تفصل المربعات وتلف فى ودق شفاف ( ورق خاص يعرف بالبرجمون ) . 


لطن الببط 


القار.ر : 
+ كيلو سكر أمر 2 كلو ز بد | كيلو عسل آفر جى Golden Syrup‏ 


(1) يشترى من محال البقالة الكبيرة وهو أشيه بالسكر السترفيش إلا أله أحر وذراته أ كبر نوعا 


4070م — 
اط قر : 
١ت‏ اسح الزد على نار هادئة ويضاف إإبها السكر واعسل وبقاب الحايط حى 
بذوب السكر اما بشرط ألا يغلى الخليط قبل تمام ذوبان الكر . 
۲ يرك يغلى مده ١6‏ ده يدون تقلوب ګتار اصع فلل مته ف ماه بارد 
فإذا ما جمدت القطعة فى الحال دل ذللك على تمام النضج . 
۴ -- يصب فى صيلية مدعونة بالزد وتعمل علامات قبل التجمد طولا وعرضاً 
کر م بعات : 
ع سے يترك حی يبرد تماما ثم يقطع و بلف فى ورق شفاف خاص يعرف بالترجمون 
ه- محفظ فى برطان أو علة وحكم غطاؤها ٠‏ 
غاد : 
علبة لبن نستله » ١!‏ ملعقة كبيرة زيد | +كيلو سكر أحمر » ملعقة شاى فانيلنا 
لر : 
١‏ س لاب الزيد والسكر معاً على نار هادئة . 
ات يترك الخليط حى غل فيضاف إليه الان ويقاب جيداً ٠.‏ 
+ - يغلى الخلرط مع استمرار التقليب ويختبر من وت لاخر بو ضع قليلمنه كوب 
م ماء بأرد فإذا م تكررت القطعة لمر عه دل ذلك على عام النضج ٠‏ 
۽ - تضاف الفا فيلياو يصب الخليط فى صيدة مدهو نة و بقطع مربعات قب ل أن يبردتماماً . 
الطى باللوز 
الاارس : 
+ كيلو سكر روس 
هلء كوب مأء 
الطريةة : 
١‏ - يذاب السكر فى الماء ويرفع على النار حى یغ + 


ملمقة شای عهصير لعو ن 
ذرة من كريم الطرطريك 


٥‏ جرام من زدد 
۰ جرام لوز مقشور 


4A 

٣‏ - يضاف كريم الطرطريك وعصير اللإمون ويغلى حى تصل درجة حرارة 
السكر 90" قور هيت ۰ 

+ - يرفع على النار وتضاف الزبد تدريحاً قطعة فقطعة ثم يماد على انار ثائياً حى 
يصل إلى درجة "۲۹١‏ فر مهيت مع عدم التحريك . 

۽ - تدهن صيلية بقليل من الزيت الطيب أو البرافين وبصبعامها المزيج وبقرك فللا 
ليبرد ثم تعمل علامات طولة وعرضية وتوضع نصف لوزة ممصة على كل م بم 

ه ‏ يترك الطفى حتى بحف تماماً ثم تفصل المربعات . 

5 - يلف فى ورق شفاف وحفظ ف برطان أو علبة عكة الغطاء . 

طنى بعين ال 


المقارير والطرية: : كطفى الاوز السابق باستبدال كية اللوز ب مين امل . 
نوجا اللوز بالشسيكولانة 


المقارر : 
١‏ کاو سكر حاورى منخول ٣‏ ملعقة حلو من «وشور الشمكولانه 
۰ جرام لوز مقشور بياض ببضتين 


الطريء: : 


١‏ - يقشر اللوز ثم يسحق جيدأً فى هاون » ويضاف إليه سكر الحلوى والشكولانة 
ويخلط ابيع معا ويسحق المي فى الحاون سحقا جيدا . 

؟ س يمجن الخليط ببياض البيض الخفوق مع التقليب الجيد حى ينعم الخليط تاما , 

م - تفرد العجينة على صيلية مدهو نة بالزيت البرافين » ويساوى السطم جيداً 2 

. تعمل علامات لتقسيم السطح لمر بعات متساوية‎ - ٤ 

ه ‏ تجفف فى فرن هادىء جداً نترك حتى ترد تماما ٠‏ 

٠‏ - تفصل المربعات بعضبا عن بعض و ناف فى ورق شمع وتعفظ فعليةمنالصفيح. 


دعومب 


وجا الاوز الراقية 


الاأرير: 
+ كيلو سكر حلوى منخول ٠‏ جرام لوز مفرى 
:. ملعقة حلو جا وكوز » ۷٥‏ جرام م۷ جرام فوا كه مسكرة مقطمة 
عسل أبيض 
فال من روح البرتقال بياض 4 بيضات 


١‏ اميق 

ا سكر الحلوى والعسل وسكر الجلوكوز معأ فى كزرولة حد ید واو ضع 

الكزرولة على حام مانى . 

۲ - يخفق بياض اليض قيلا ويضاف للخابط عندما يسخن . 

عن يقل الط ارام إل اتك رة غا 

{ - يضاف الاوز والفوا كه المسكرة وروح البرتقال لاخلبط ويقاب جيداً .. 

ه - ترش رخامة بسكر الحلوى وتقلب عليها النوجا وتضخط ثم تقطع على حب 
الإرادة وتلف بالاوز الشفاف أو :وضع فى صيدة فرش قاعبا بورق الجلاش 
م تضغط هاما ويوضع فوقها طبقة أخرى من ااجلاش ثم تقطم وتلف 

بالورق الشفاف . 
جوز اند المسكر (جوزية) 
اقاربر : 
۽ فنجان شای سكر سنترفش » فجان شای لين » من + إلى فنجان شای جوز هند 
ميشور جاف ٠‏ 
الطرية : 
١‏ - يضاف السكر لابن ويقلب على النار حى يذوب السكر ثميترك يذلىمدة ودقائؤ 
؟ - يضاف جوز المند ويرفع الإناء من فوق النار. 
؟ ‏ بقلب الخلبط جيدا جدا حى يغلظ قوامه . 
(غ© _طبى ) 


— A0 = 


ي - يصب فى صيلية ميللة بالماء ويساوى السطح ماما ويترك حى برد اما و مد 

ه - يقطع أصابع أو على حسب الرغبة ٠‏ 

-١‏ وضع صف الخليط السابق ( جوز افند المسكر ) فى صيذة مبللة وإساوى 
السطح تماما ورترك الإناء النمحتوى على باق الخليط فى إناء آخر به ماءه:لى 
حى لا جمد . 

؟ س يلون المقدار الموجود بالإناء باللون الوردى الفاح ثم يصب فوقاطبقة البيضاء 
قبل مام بجمدھا ۔ يرك حی ررد و جمد إن ونه فام 

جوزءة ر , بالفول السوداق 


القارسر . * 
م قجان شای من سكر آحر | ملعمتان كيير نان من زيد 
الطرية: : 


۹~ يوضع السكر والزيد واللبن فى إناء ويغلى على الذار مع التقايب . 

؟ -- يرفع الإناء على النار ويترك الخارط انهدأ حرارته مدة ه دقائق » مع ملادظة 
التقليب آنا فآ نا يضاف الفول ويخلط جيداً ثم يعاد الإناه على النار عع 
التقلمية الم : 

۴ تو الخابط من وقت لأخر بوضع قطعة منه فی ماه بارد فإذا ما :- ورت 
يرفع الإناء من فوق النار . وتضاف الفا نايا وخؤق الخلبط بقوة مدة دقيةتين 

ج -- يصب ف صيلبة مدهو نة نة ورترك حى ؛ »رد EEE‏ 


الجوزية الراقية 
القارير * 
ج كلو سكر مكنة »ي كوب ماء ەر ملعقة زيد 
ذرة من ريم الطرطريك ۰ جرام من ٠وشور‏ جوز اند اللواف 


5 م6١‎ 


الطربقة * 
١‏ - يوضع الكر والماء وكريم الطرطريك ف إناء ويف لى على الذسار حى تصل 
۰ الحرارة ۲٤١‏ فبرهيت . 
۲ برع من على النار ويقلب علعقة خشب حتى تنظبر حببيات فيضاف جوز المند 
ويستمر فى التقليب حى يخاظ القوام . 
م - يشكل الخليط بلعقة صغيرة ويوضع على رخامة على هيئة أكوام صغيرة و:ترك 
حى تف - تاف كل واحدة فى الورق الخاص وتبرم الاطراف . 
أقراص الفستق 


الاير : فسّق مَشور » كوب ماه » كوب سكر ساتر فش . 


٠ الطريةة‎ 

١‏ - يعمل حلول سكرى من الكر والماء ويترك يخلى حى تظبر حبدبات التسكير 
على جدران الوعاء » يتزع الإناء من على النار ويرفع الحلول السكرى لأعلى 
بكبشة عدة مرات لاع تكون قشرة سطحية . 

؟ - يلتخب الفستق التساوى الحجم تقريبا ورص ف قوالب مسندرة ( قطر القاع 
٠١-4‏ س م وار تفاع ۲ - ورلا س م والقطر العلموى 1١-١٠١‏ سم). 

- يصب مقدار كيشة من امحلول السكرى باحتراس على الفستق حى يطفو‎ - ٣ 
وتكرد العملية فى بقية القوالب . ”ترك القوالب بدون حركة مدة + ساعات‎ 
+ جمد الكر‎ 

۽ - تقلب القوالب وتنكس بانحراف فوق بعضبا لنصفية مادة الفستق الدهنية حتى 
لا تؤير فى شفافية وطعم الأقراص . :ترك القوالب علىهذه الحالة مدة ساءات 

6- بوضع قاع القالب فى اء ساخن حتى يمل نزع القرص بدون كمره ويقلب 
على قاعدة سلك أو منخل ويترك حتى جف . 

أقراص الارز المسكر 
تعم لكأقراص الفستق باستعمال لوز مقشور مجفف فى الفرن أو صقل . 


أقراص البندق المسكر 
كأقراص الفستق باستمالابندق اتشر لنزوءة قشرته البنية الرقيقة بتحميصه خفيفاً 
ودعکه جيداً. : 
أقراص جوز اند 
١‏ بقشر جوز المندو عل ضرت رديه طرفامن 36 - و مم 
؟ ‏ ساق فى قلول من الماء “على الار * 2 يصق و جەف. 
؟- وضع را ا شار من ل کر ر <تى ص 
الكر ماه . يرفع من اللحكر ويعرض للبواء حى يف ؛ ثم يعمل ؟أقراص 
التق ( صفحه )۸9١‏ . 
ال ڪر لا نة 
كيلو شبكو لانة كوفرتينء ! كيلومن ز بدالمكا كاو» ۽ ملعقةشا یمن ر و "دا تيايا 


القارير : 1١‏ 
االأريقم : 
١‏ - تاشر اك ولاثة وتقطعالزيد قطماً مغيرة . 
۴ توضع الشيك و لاتة والزيد ف إن »وتر فع على النار على حام ما ء وتقاب حى 
تذوب تماما مع التقليب المستمر ثم تر فع فى الحال اثلا يتعكر لونما إذا زاد تخينها 
- تضاف الفانليا ويقلب الخايط , 5 يصب فى قوالب خاصة منقوشة ( كاو تشوك 
أو ألمنيوم ) ومدهونة يزيت الرافين . اترك حى تمد فى مكان متجدد الذواء أو 
ف ثلاجة ٠‏ 
ملحوظة : يمكن تشكيل هذه الشيكولانة علءقة بدلامن استعال الةرالب ؛ و<يلئذ 
نضاف لخليط الشيكولاثة الجوز أو اللبندق المفرى. 
ظ الش.كولاثة البفيطة 
المغارير * 
كار شكولانة غير محلاة عدد؟ کوب سكر سار فاش 
كوب لين باردء ملعقة شای فان ایا ١+‏ ملعقة كبيرة زيد ( ٠ه‏ جرام 


ل لإوم س 


الطر يقد : 1 
١‏ - تور الشيكولانة وتذاب فى الاين على نار هادثة. 
:۲ - يضاف الكر والزيد ويقلب 43507 لفق نار هادئة حى دذوب اسار ماما بشرط 
ألا يغل الخليط قبل تمام ذوبان الكر . 
۴ - يغل الخايط من 7١-6‏ دقيقة مع التقلب المستمر . 
تضاف الفانيليا وضفق الخليط جدآ ملعقة خشب ( مدة ۷-٠‏ دقائق ) حى يغلظ 
الثواء : 
ه ‏ يصب الخليط فى صراية مدهو لة . وعندما دا فى التجمد تعمل خطوط طولا 
وعرضاً لنكوين مربعات وتترك ل:.ردم تقطع وتلاف فى ورق . 
الو لا 8 اأوسيطة بعين الجل 
القارمر ٠:‏ 
1 كيلر شيك ولانة کو فرتين | لو جوز مةشور مفرى 
1 مأحمة شای فاناءا 
ربت : 
تاشر الشيكولانة وداب على حام مایم تضاف إلما الفا ندا وعين اسل مم 
تزع م على النار . 
عل صله مغطاة بورقة مشمعه (ودقة زد مدهو ڏه إطبقة م الششمع المصبر /). 
م - ترك فى مكان متجدد الحراء أو فى ثلا جة حنى مدرم اع من فوق الورى . 
المقارير : 
بيضتان كبيرنان .ه جرام كاكاو ٠۵‏ جراء بسكوت مارى 
۰ جراءه سكر ناعم © جرأم من زيد جوز الحند 


— 6مس 


الطرية: : 

١‏ - يكسر الوسكوت قطعاً صذيرة. 

؟ - خفق البيض ويضاف إليه للسكر والكاكاو و فق الخليط جيدآً . 

۳ - يسيح زبد جوز المند على نار هادئة م يضاف إليه خليط البيض مع التقليب 
لسرعة يضاف الوسكوت وخاط الميع جيدا . 

4 - تدهن صيزية بالسمن وتغطى بورقة مدهونة ويصب فما الخليط > ورضءط 
بملعقة خشب ويساوى السطح بسكين ساخن . ترك لليوم التالى ثم تقطع أصابع 


( ۰)۰ 
القارير : كرات الشيكولانة 
كيلو شك رلائة مشورة ۰ جرام زتجبي ل أو لادج وسكرءفرى 
۰ جرام سكر حاوى منخول قليل من الكرعة 
قليل من الفانيليا شو Granulated a oi‏ 
الطر ية : 


١‏ - تخلط الشيكولانة بالسكر ويضاف للها الزنجبيل والفانبليا ويقلب ابيع جيدا. 
؟ - مز ج الخليط بالمكريمة لعجينة يابسة . 

+- تكور العجينه كرات حجم عين امل وتدحرج على الشيكولاتة الحيبة . 

۽ - وضع فى أطباق صغيرة من الورق ( يستعمل هذا النوع طازجاً ) . 


رو النعناع 


القارير : : 
كيلو سكر حلوىموجع5 Icing‏ ملعقة شای من دوح النعناع 
ملعقة كبيرة كريمة براض بيضة 
الأريفة : 


١‏ -ينخل سكر الحاوى ثم تضاف ليه الكرعة وروح النعناع ويعجن بمقدار من 


عم 86م سس 
بياض البيض الخفوق لعجينة يابة . 
٣‏ - تات العجينة جيداً على لوح مرشوش يقليل من سكر الحاوى وتترك العجينة 
لنتريم مدة ب ساعة. 
م - تفرد العجينة باشابة مرشوثة بكر الحلوى تخانة م بوصة ثم تقطع بالقطاعة 
مستديرات صغيرة ( حجم لام ) . توضع على ددن مرڈوش بكر الحاوى 
فندان الجوز 
المقارير : 
نكيلو سكر حلوى بياش بيضة . فانيليا ( للعجن ) 
لا 
+كياو لوز مطحون ميل : أنصاف عين جل » لون أخضر 


الطر 9 : 
١‏ - ينخل السكر ويضاف اللوز وعلط جيداً . 
؟ - خفق بياض البيض قلا وتضاف إليه الفا نيليا ويعجن به الخاءط عجينة يابة . 
م - يلون نصف المقدار باللون الفستق أو المقداركله أو يترك بدن تلوين . 
4 - تشكل الءجين ةكرات صغيرة وتاصق أنصاف عين الجل فى جبتيبا . 
ه ل نجذف بتعر يضما للبواء مدة قصيرة ثم :وضع فعلبة أو برطان ويغطى الانذان 
لثلا جف وحسن استعاله لسرعة . 
فندان الجوز بالكرملة 
١‏ - يعمل فندان الجوز السابق ثم يغطى بطبقة من الكرملة . 
مقارير ارما : + كيلو سكر ستترفيش » إ ملعقة شاى كرحم الطرطريك » م 
فنجان شای ماء . 
طاريق “مل انسار صل : تخاط المقادير بعضرا ببعض وتذاب على النار ثم تخلى حى بصير 
لون الشراب بيا مرا (كرملة ) 
؟ س طريقة نطبم الفندالم * توضعالسكرملة على حماممائى ويا الفندان واحدةفواحدة 


-_- 65/ — 
ويغطى جبدآ بالكرملة ثم ياشل بسرعة بشوكة ووضع على صحن مدهون حى 


بحذف الكرهلة ثم يوضع الفندان فى أطباق صغيرة من الورق . 
الفندان الامريكانى 


القارر : 
٠ل‏ - ولام جرام سكر حاوى ماء ورد أودوح على حسب الرغبة 
ملء ملعةتى شاى من الماء ا مغل قليل من اللون : الآحمر أو الاخضر 
ملء ملعقة شای من سكر جلوكوز أو الق جى الفاح 

الطريممٌ : 


١‏ بذاب الجلوكوز ف الماء ثم يضاف السكر تدريجاء ويقاب حى تتكون دجيئة 
يابمة باعمة . تفطى بورقة زبد مبللة ومعصورة جيداً وتترك حوالى ساعة . 
؟ - توضع على لوح وتلت جيدا » ويضاف الروح والاون المرغوب فيه . 
؟ - يشكل الفندان على حسب الرغبة ويترك ليجف ثم يوضع ف علبة ٠‏ 
الفندان الفرنمى 
الفارير ش 
+كيلو سكر الرءوس دد؟ کوب ماء بارد ۳ ملاعق حلو من 
سكر جل وكوز ه 
الطرية: : 
و اشاب السكر ف الماء ثم رفع الغطاء و يترك يغلى حى يصل إلى درجة م+ا!ف"*» 
ثم يرفع من فوق الثار .0 ١‏ 
- رش قطعة من الرخام بقليل من أناء الدافىء » ويص بالسائل عليها ويترك هدة 
دقيقة أو اتن › م بقلب ملعقة خشب عريضة مبتدأ من ا لخارج إل: الداخل 
بتغير لونه إلى أبيض غير شفاف . 
٣‏ يترك قليلا ثم يعبأ فى برطانات ويغطى بقطعة من الشاش مبللة» وعند الاستمال 
)١(‏ سكر الجاوكوز هو سكر البطاطا وبهترى من عال البدالة . 


= ۸0۷ — 
بسيح فليل منه على حمام مانى ويلون على حسب الطلب ويضاف إليه الروح ؛ 
ثم يشكل أشكالا مختلفة ويترك لجف . 
+ - يسيح مقدار من الفندان على حمام مائی » وعندما يصيرفى سم السكر؟ة يغمس 
فيه الفندان الجاف واحدة بعد الأخرى ويجرخط فو قكل واحدة لاجميلما . 
لوان القلران المي وصا بع ۶را م اروام : 
١‏ - الاون البى الفاتح ويلاتمه روح الفراولا . 
۴ — اللون الآصفر الفاح ويلا مه روح الليمون . 
م - الأون البنفسجى: الفاح ويلامه دوح البنفسج : 
۽ - الاون الببيج الفاح ويلائمه روح القروة . 
ه ‏ اللون الا بيض ويلاعه روح الفانبليا أو التعناع . 
٠١‏ - بهشر مقدارمن الشيكو لاتة الخير الحلاة ويوضع فى وعاء حوله ماء ساخن وتقاب 
حى تذوب » مع ملاحظة عدم تخينها للا يتعكر لونها . 
؟ - يوضع الفندان السابق فى الشيكو لاتة ورفع باحتر اس ويوضع على قاعدة لك 
ويرك حى يجف »ثم ياف بالورق الخاص و يوضم ف العلب ٠‏ 
فدان الاوز بالطريقة المغلية Boiled Marzipan‏ 


المقارير : 
ي كبلومن سكر الرءوس | ذرة من كريم الطرطريك بيأض ۳ بيضات 
۽ كبلر من لوز مفرى | + کوب ماء | لون وروحعلى حسب الرغبة 


الطرية: : 
١‏ - يغلى السكر واماء ثم يضاف كريم الطرطريك ويستدر فى الغليان حى ته ل 
الحرارة إلى ٣4١‏ ف . 


- A۸6۸ — 

؟ - يرفع الإناء بسرعة من فوق النار ويضاى اللوز الْفرى ويخاط جيداً , ثم 
يضاف بياض البيض بدون خفق . 

۴ ل يعاهالإنا. على النارمدة أر بع دقائق معالتح ريك البطىء » ثم برفع ويصب الخارط 
على لوحة أو رخامة ويقلب جيداً علمقة خشب إلى أن يبرد . 

۽ يرش قليل من سكر اط لوی فى هاون ويوضع بها لاط ويدق جيداً إلى أن 
ينعم جمد أو يعجن باليد على لوح مرشوش بالسكر . 

ه - يلون ويضاف إايه الروح المرغوب فيه ( برتفال . نعناع . فراولا ) . 

+ - يشكل بأشكال مختلفة على هيئة كرين ٠‏ فراولا . توت . برتقال . بطاطس . 
أو يعمل على هيثة كرة ويوضع بين نصفين من الجوز المقشور . 

ملحوظة : فى حالة تنكل الفندان على هيئة الفراولا أو الكريز يلون بالتشكيل » 

أما فى الإطاطس فتعمل به عيون منخفضة » ثم يدحرج البطاطس فى مسحوق 
شیک ولات ناعم جداً . 

فندان مشو با مرف 


المعارر : 
د مكدار من عجينة الفند ان السابقة (صههم) قال من عصير امون 
٠‏ جرأم من موشور الشيكو لاتة غير الحلا ٠ه‏ جرام من فتات الكمك 
قليل من مسحوق الشيكو لاتة ملعقة كبيرة من م رفى الفراولا 


-١‏ زح فتات الكعك والشيكولاتة والارى وعصير الليمون وتعجنجيدا ثم تقطم 
كرات صغيرة حجم البندق و كور . 
؟- تغط ىكل كوة بجزء من الفندان م ندحرج فى مسحوق اكيكرلاتة : 
م - توضع فى أطياق صغيرة من الورق ٠‏ 
بلح بالكرملة 
بقاري : علبة بلح مصرى » مقدار من الكرملة (ص )۸٠١‏ »ج مقدارمن عجينة فندان 


بالجوز (ص ١٠م‏ ) 


ه 404 مد 
الطريق * 

١‏ - أعداد البلح : يوضع البلح شيا فيا فى ماء مغلى بضع دقائق ثم يشل وترال 
القشرة الرفيعة بسكين أو باليد نيحف البلح ويشق طولا من جنب واحد وتغزع 
النواة. 

؟ - تستبدل النوأة بقطعة معرومة من عجينة الفندان. 

۴~ اوضع قطنا عن روم خة) عرف ا تغمس فى الكرءلة وترفم 
وصنى وتوضع على من مدهو نبالبرافين » وتكررالعملية حى ياتبى مقدارالباح. 

۽ - يترك البلح حى يحف ثم تنزع الخلة ٠‏ 

ملحوظة : يوضع الإناء الحتوى على الكرملة على حمام مائى أثناء تغطية الباح لتتبق 
الكرملة تحالة سائلة . 


البلح بالشيكولانة 
فقارير : 
١‏ - يعد البلح بالطر يقة السابقة « ثم يستبدل بالنواة لوزة مقشورة أو قطعة مبرومة 
من فندان اللوز المغلى ( صفحة ۷ه ) أو فندان الجوز ( صفحة 00م ) 
؟ - يغطى البلح بالشيكو لاتة السائلة ( صفحة /0وم ) المستعملة لتخطية الفندان الفرامى 
( صفحة/ادم ) عه اترعت فى تغطية البلح بالكرملة (صفحة ۸9۸( . 
البلح جوز الحاد 
القارور : 
علية بلممصرى؛: + مقدار من عجمنة فندان کوب سك ر سار فيش» + وب| لول کی 
الجوز( صفحة 860) أو + مقدار من | ماءقليل من عصير الليمون | غليظ 
عجيئة فندآان الاوز المغللى؛( 0٠م‏ ) جوز هند .وشور جا | (للنجميل) 
الطرعة: : 
| يعد البام بالسكرمة ( ص ۸٥9۸‏ ( 
۲ - تستيدل النوأة بقطعة مبرومة من الفندان بشرط أن يظبر جزءمنها . 


س ۰ — 


م - يعمل المحلول السكرى و يذلى على النار حى يغلظ قوامه. 

1 - يغطى البلح با حلول السكرى ثم ينشل #قصوصة ؛ ويدحرج على جوز اهند 
المبشور مع ااضغط حى يلتصق به الجوز ٠‏ 

٠‏ - يعرض الباح للهو أء مدة + ساعة » م يعبأ فى رطان زجاج أو علية صفيح أ 
يوضع فى أطباق ودق . 

اللوز أو البندق با الكرملة 

١‏ - نختار اللوز البرازيل والبندق الكبير الحجم ويقشر كل( ينطر باب المتفرةات 
صفحة .)85١‏ 

؟- قف اللوز فى الفرن وقد حمص قللام تنس الملكسرات قللافى الكرملة 
السائلة (صفحة 66١‏ ). 

تاشل ال -كسرات و توضع على مسطح مدهون بزيت البرافين 6 

الللين 


الفا رءر 
+ كيلو من سكر الرؤوس» لتر ماء قطعة من ملم | لليمون'(ححمالبندقة) 
ن ملاعق كبيرة من مسحوق الشا ماءوردعين جرمقشورأوفتق هشور 
الطريقة : 


. بذاب السكر فى الماء ويترك يغلى قليلا ثم يضاف إليه ملح اللبدوتف‎ -١ 

۲ ذا ب النشا فى قليل من الماء ارفا ا ويغلب باستهرار 
على ار هادئة جداً مدة ة طويلة (ح وال ۳ ساءات ) م يغزع من على النار. 

٣‏ - توضع المكسرات وماء الورد تقلب فى صيلية مرشوشة ع#سحوق الندا والسكر 
الناعم . يترك أبجمد م يقطع على سب الطاب . 

ملحوظة : إذا أريد حشو الملين بالجوز يقطم قطماً مستطيلة ثم برص الجوز ويلصق 
الطرفان بسرعة جيدا ( وقد توضع الدوبادة قبل القفل مباشرة إذا أريد ) . 


ال اف 


الغارر * 
ملعقة كيرة من ممّدونس مفرى إشر وعصير لعرنة 
1 ماعقة شای ہار ملءقة من 6 بنش 0 بن لأمجن 


ررر بء : تخلط المقادير بعضما ببعض وتعجن بالورض عجينة ليئة نوعاً . 
حشو الرصل 
امار 
کر بصل مفر ی مأعدة كيم رمن ن جم لمعفةشاىز عير 
ملء كوب فنات خمز آفرنجی بايت ماح - فلفل - . بيض أوامن للمجز 
الفار 2ء ' يدعك الصل بالملم والفافل والببار و ضاف ءز وتات الأهز 
وبخلط الحم جيدا . يمجن باليض أو الان عينةلبنة نوع . 
قلية التلبيع 
١-يؤخذملء‏ ؟ كوب من الخلاصة الدكناء ( صفحة 0" ) ويرفع على انار ورترك 
حى ينقص المقدار إلى انصف مع نر عالريم ٠‏ 
؟ - برك على النار حى ينظ قوامه ( أشه بالعسل الأسود ) وبحب ملاحفلة تقليبه 
آنا فآناخلال هذه المرحلة مئعاً من الاحتراق 
٣‏ - يستعمل للتلميع » وإذا أريد حفظه فيوضع فى برطان ويغطى سطحه بطبقة من 
السمن و م الخطاء و عل الاستعمال لو ضع الرطمان ف ام ما ی سيل 


لكام 


البسطرءة 


المقارير : 
كيلو من لحم الفخذة البقرى ؟-؛ رأس ثوم 
ل فنجان حلبة مدقوق ناعماً | فنجان شای ملح ناعم 


فتجان فلفل أحبر ( أدناء وطى ) 

الاي : 

١‏ - تلتخب قطمة لحم خاصة بالب.طرمة عر ضما حوالى ۸ سم وعسح بقطعة نسيج 
نظيفة ثم يعمل بها شقوق سطحية بحيث لا تنفصل أجزاؤها نحشى الشقوق بالملح . 

؟- تلف جيداً فى ورقة وتثقل بثةل وتترك مدة )5 ساعة . 

ع تشطف بالماء وتعلق مدة م أيام فى البواء . 

۽ - يفصص الدُوم ويدق جيدا ثم يضاف إليه الحلية والفلفل الآحمر وقليل من 
املح ويدق الميع ثم يعجن الخايط بالماء عجينة تصاح للتخطية . 

ه -. تغطى قطعة اللحم صباحا بالخليط السابق وتساوى وقد يستعان على ذلك بول 
اليد بقليل من ا٣ا‏ | 

+ - تعلق فى المواء حى تجف تماما ( حوالى م أيام ) وتستعمل على حسب الطلب ٠‏ 


السجق ( رقم ١‏ ) 


الهارير: 
كلو من م لفذة ضأن أو بتلو فجان شاى صغير ارذ أن فزجان خل 
كاو لية مقطعة بالسكين ت اما :كان رة 
قليل من الكسيرة المدقوقة ناعماً قليل من البهادات والملح والف لفل . 


الطريمر: 
١‏ - تعد الأمعاءما فى الممبار ( ينظر باب اللحوم ). 
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م - تحشى الامعاء بالخليط السابق باستعال القمع أو باليد. 

4 - يضغط باد على الامعاء الحشوة على أبعاد متساوية قدرها بم - ٠١‏ سم لحمدل 
فراغ دون حشو . 

ه - يؤنى بقطعتين من الأمعاء السابقة المحشوة ويلف الجزء الالى من لمشو على 
بعضه لتسكون حلقة كمة الربط أشيه بالسلسلة . 

. يكرر عمل الحلفات حى يهى المقدار‎ - ٦ 


السجق (رقم )١‏ 


لقارير : 
كيلو لم نفذة ضأن بصلة صغيرة مفرية ناعماً | + فنجان شاى خل » +فنجان 
أمعاء ضأن رقيقة ملح فلفل ماء » معن للتحمير 


الطر يقر * 
١‏ فى الأحم غليظاً ويضاف إايه البصل والماح والفلفل . 
؟ ‏ تعشى الأمعاء و تجزأ أطوالا (كالسجق رقم .)١‏ 
؟ - تشوى نصف شواء م تحمر فى السمن . 
5 - يهاب علمها مقدار الخل والاء وتترك على النار حتى تناج ٠‏ 
تمشير الاوز 
من الماء ويشطف باه بأرد ويقئر 0 
هشیر الفستق 
يصب ماء مغلى على الفستق المقشودويترك فيهثلااث دقائق ثم ينشل وتنز ع القشرةآلرفي ا 
شیر البندق 
يوضع البندق المقشور فى مقلاة حديد ويوضع على نار هادئة مع التقليب أويوضعفى 
صينية فى فرن متوسط الحرارة ٠.‏ يدعك باليد لإزالة القشرة الرفيعة . 


4م - 


نقشير الجوز 
يوضع الجوز المقشور فى ماء ساخن وتزال القشرة الرفيعة باحقراس بسكين أو بايد . 
اللوز المملح ( رقم )١‏ 
تحخمص اللوز المقشور ( يترك بقشرته البدية الرقيقة ) فى الفرن ثم برش بقايل من الماء 
المالح ويترك ايف . 
االوز المملح ( دقم ۲( 
المقارير : 
۾ كيلو ارز مشود » ر٠‏ معلقة زبد أو زيت سلاطة ملح ناعم ,ةايم نالفلفل الأخر 
الأرة :. 
١‏ يقشر اللوز وتغوم القمرة الرفيعة بالطريقة السابقة ثم يفف . 
۲ حمر فى المادة الدهنية تحميرا خفيذاً ثم بصن جيدا . 
۴ -يرش بالملح والفلفل الآحمر وحمص ف الفرن . 
تحضير الزيب 
١‏ - يزال عنق الزييب وسح بقطمة نسيج نظيفة أو ينظف بدءكه بقابل من الدقبق 
على سطح منخل لك . 
٣‏ - نال بذور الزييب الدربلى والسلطااى وويستعملكا هو 0 يقطع على حسب الصنف 
ضير البقسماط 
يقطع الخبر الأفرنحى ويوضع على صيلية ويز ج فى فرن متوسط الحرارة حتى يمف 
تماماً ٠‏ يدق ناعماً و ينخل ويعبأ فى علبة لين الاستعال . 
عمل الخير المقدد ( توست ) 
١‏ - يقطع الخيز الآفرنحى البائت أشكالا على حسب الطلب ( مستديرات أومثاثات) 
أو مستطيلات أ ) وترال القشرة الخارجية الصلبة . 
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؟ - يوضع فى صيفية فى فرن متو سط الحرارة حى يتورد لونه خفيفاً » أو يوضم 
تحت الشواءة فى أفران الغاز أو الكبرباء . 
. بقطع الخيز الآفرنجى الباات حلقات 0 مكعرات صغيرة ( إذا أريد تقدسه ممع 
الحساء ). ال القشرة الخارجية الصلية ومر ىق اسمن ثم رفع على ورقة 
الكشك بأللان الزبادى 
اريم : ْ 
ملعق ةملح ناعم . 
الطر يقر : 
١‏ - رب ان قليلا ويذاب فيه املح ء ثم يضاف الدقيق تدر يجامع التقليب المستمر 
حى تتسكون عجينة أيئة نوعا ولزجة» ويرك ليختمر يوماً أو يومين . 
۲ - تشكل عل هيئة قرص و توضع عل لوح مرشوش بالدقيق . 
+ تترك حتى تجف مامأ مع تقلييها مر تین كل يوم ٠‏ 
؛ ‏ تحفظ كا هى أو قدق تاعا » وتوضع فى كيس قاش أو علبة نظيفة ٠‏ 
الكشك باللين الحليب 
ينار : + كيلو لين حليب ء ملعقة شای ملع . 
مقدار من الدقيق يكن لتكو بن عجينة لزجة ( متوسطة الليونة ) . 
الطرءم : 
١‏ -يذاب الملح فى اللبنثم يضاف إليه الدقيق تدريجاً مع التقليب المستمر حتى 
تتسكون عجينة متوسطة . 
( ۰۵ طب > 
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۳ - :ترك حتى تختمر ( حوالى أربعة أيام ) ثم يضاف [ليها قليل من الدقيق وتلت . 

ب تشكل أقراصاً و تعفف ومحفظ كالسابق . 

حقدار من البرغل » لعن رامب » ملح . 

لار ي : 

٠ يغسل البرغل جيدا ويحفف على منخل أو غربال‎ - ١ 

۴ - يوضع الترغل فى ماجور اسكندراق ويغطى بمقدار من الاين الرائب المملح 
ويترك وم التالى. 

٣‏ - قكرر ااعملية خمس مرات بإضافة مقدار من اللبن الرائب الملح يكن 
لتغطية البوغل . 

۽ يشكل الكشك على هيئة كرات صغيرة و تحفف بالطريقة السابقة . 

طبى الكشك 


و - نذاب الكفدك فى قدر من اللعن أو المرق أو الماء م يصق . 

۴ - يغل المرق ويضاف إليه الكشك الممزوج بالسائل ممع التقليب المستمر ٠‏ 
ويغل مدة خمس دقائق . 

٣‏ - حمر البصل المفرى غلظاً نوعاً فى مقدار من ال.من » م يرهم ويصب أأسمر, 
المتخلف على الكثرك السابق . 

۽ - يغرف فى حون وتترك حى تهدأ حرار ته قليلا م يحمل بالبصل الحمر . 
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۷| « الخبز باريد . 
كدا| « «الكرملة. 
|٣٣‏ و الكارى ٠‏ 
1| « الفصر و و 
|٤‏ « الششكولانة ٠‏ 
بوه p‏ الأميرة 3 03 
#ده| و الكررٌ ٠.‏ اه 
۸| « الزس  ٠» ٠.‏ 
A0۹‏ 9 البرتمال 3 5 
| « الرف . اه 
rt‏ » الحم و مه 
|٠١‏ « الفا ئية  ٠ ٠.‏ 
هه | « الان رم ۲۰١‏ 
\o0‏ 2 البلح 2 
۹۴۳| « الزسب 

0 التفاح‎ » rir 
الرى‎ « | 

Yo‏ «» الكرستمس 
۴۸| « الأراروط 

5ه”"| « مشلج 

66 | بودي . 

| بوريك 


۰ )| سض مسلوق رشت 


— IVY حل‎ 


الموضوع الصفحة 

؟] فض مسلوق حامد فلع 
» «» جر 41 
9 با لماو نيز 1¢ 
Dp‏ بااسلصة البيضاء دقر ٠٠١‏ ماع 
« اسكندراق بالطاطم 1٠‏ 
م بالكارى . l7‏ 
2 بالأنشوجة رق ١‏ ۲ 1 4 
0 بالكرعة دم 1< ° tial‏ 
E 2‏ +14( 
« مسلوق ف الماء بدون قر 4١|‏ 
« « ف اللين بدون قشر | ۱۹+ 
و 2 فیالطاطم بدو ن شر ۹ء 
Pp‏ «» بدو ن قشر بالاسفاناخ 1۹ 
« « « وبالجین‌الروی] ۲۰ : 
د ١ه‏ «« فی اعار |20؛ 
« مفرىط الطريقة الافريجية | 4١‏ 
و اسكندراق شكشوكد ۲۹ 
< مقلى . . terr.‏ 
و بالسطرمة . . trY‏ 
« مقلى بالسجق. . tr‏ 
هد 5 بالعساج gr).‏ 
« بالفزل المدمس رقم ۰۲۰۱| ۲۳ 2 
د مقل أقراص رقم ۲۰۱ | ٤۲٤‏ 
ا اسكتتدى 7 . ° {4voj]‏ 
کک trv‏ 
iv’ ° D‏ 
د رت ° ° ف« ATA]‏ 
« بالبقماط بالفرن . ter‏ 
د بالطاطم فى القرن trt‏ 
يا بالملاتينا رقم ١‏ 2 ۲ 10۹ 


الوضطموع 


يوريه فريال 
J‏ البازلاء 


» 


» الاسفا ناح ۴ 


« الفلفاس 


« الفاصولا الجافة . 


2) 


» 
» 


3. 


| تريفل بسيط 


بالكو ا 


الفا 


لوز مع الفراولا . 


« الكريز ع ال 
بالجلى 


التكر 
ابلح السكر 
الفاح المسكر 

اسک : ة السكرة 
التين. المسكر : 
الكمكوات المسكر 


قشر اللمون المتدى المسكر 


5 » 


« الرتقال المسكر 
« قشر اللار ج السكر . 
مسكر المشمش 
مسكر امرخ 


قلة 


اللادجج 


الأخضر 
تسكير قشر الموالم للحاوى 
تفاح بالنقيطة 


- 


ë 


ري 
إتورتة لليل فى رتم ١‏ »۲ ۰ أجى الفشدة . 2 40۹ 
و الرظام ۾ ال ام كلى أ« س الخصفة t0۹ . ٠.‏ 
و الرتفال . الى . | ؟ذذ |« الى الفمدة ‏ . . |30: 
ر عينالخل. . . ۴۳ | « ه الزادى , . 13 


ن اازعبيل .اال . | د دون منفحة . 4۹۱ 
م الشكولانة رتم۲۰۱ ٤‏ أإجراسطة . . . وباك 
و الأنالاسي . الما . ۳ | « اللسون . . . 546 
ر الندق 5 ملك" 0 » بالر نمال A۰‏ 
رر اللوز . . اه ٩‏ | « الرضال . . . ۸۱ 
و الفرس . . . نه أ د الاعى . . . ۹۸۱ 
د الكر حمس : ۷ | د الشمش. . . AY‏ 


ورل اماع ص عد أ يض ]اند ری عد د اذه 
و عى الطريقة الأفرنحية ‏ ! وإ | المراولاً. . ٠.‏ |جمه 
ر بون البصلية . , / ورس أحزر مسلوق ٠60.0‏ اء. يفف 
و النصلية رم ۲۰۱ »هه د 0 ر« بالصلصة الليضاء . VY‏ 

(ث) « «١‏ صوليةه . . VA‏ 
ترد اللحم . . . . | ۴إا أعلاش طازجأصابم . . إ الال 


و بالفول الأابت ‏ . . rrr‏ سح ا V1‏ 


رر المدس 0 . . . frre‏ » أصابع و الل 
(ج) جلانتي اللحم رتم ١)٣٣) ٠ >. ١‏ 

حاتو 3 5 5 2 مدك | J‏ 2 دنم ۲ 06م ١1‏ 
اكت ل ا شد م 5 |« الد جاج .ما اء مفلل 
و« المهرة . ٣ . ٠.‏ اجمری مسلوقر . . . 5 
5 الشيكولانة 1 ۴ |(« نىء صبادة ٠‏ ناضج صاد ن ۱۲ 

7 بالكرعة 7 ب ۴ | « الاترير, ال 10 
جين حالوم 5 ا ان ممع | « بالکارى. . . r‏ 
« فرش {oo‏ أجرز » كضية تفشيره Ai a‏ 
« امش 2 . ب ٠١‏ | 5 أجرزية ؛ حور همد مسكر ذاو 


NY »‏ »ملون | .هم | 
) بالقول السوداف | No.‏ 


زر لمياطى ام 0 اء 146 


1 
5 | 1 
د مرلاوى . ۰ ۰> [مه# | 


— AV — 


م سس إل ست ا 


جوزية راقة . A٠٠‏ الحساء الاسكتلندى 
1 فى الفراولا . ء٠‏ م Af‏ حساء لحم الضأن . ٠‏ ل 
و بالكرعة . ۳ |« ار 6ه + | 
» ا الاقتصادية همه | « رأس الضان 2 . 3 | gr‏ 
و الكستردة با كمه D Î‏ الأرانب ۾ ٠‏ ااه وا 
د الوز e‏ » و الخحضر ال#طمعة . . ٤‏ 
و الششكولانة . . ۷ | د الفول الثابت 0 . اء 0 
.2 الأفالنين E‏ 3 فار "فى ا 0 
و وجيلانى التين و ساء الخرشوف دم ١‏ . 2 
BA ms Ga‏ د الخرشوفارتم »ا . | 5ع 
8 اة .ر » كشك ألاز D ll.‏ 
جل EV e fA‏ 
۳ لارام جيل الم وجل ^ | E ad‏ 6م 
و الىشملة . 5 3 5 البطاطي ا ی ا بو 
«المسفروت ١| ٠ ٠‏ إملوزرة. . . | »ا 
0 الفاح ا م 2 8 الطاط دم GC‏ 5 
0 التفاح الأخضر e Ei i‏ الطاط زم + 0٠ . ٠‏ 
2 ا 1 0 الطاط رم ٣‏ 6ن أه 
د الرمان » جلى الفراو , و الفرع رقم م اء 5 
(ح( ۰ « القرع رقم oY . ٠‏ 
الحساء : 5 َ . ۳۴٦‏ ان ا الصفاة . . 5 
كار اشاف . ۴۸ د العدس اللدى . . or‏ 


الحساء الشاف بالخضر ‏ . | ه" | و المدس اللدى بالبصلةالحمرة] « 
الحساء الشاف الشتوى : ين ن لكر عي 7 5 
م الشاف ,اضر والأرز *ة إو الازلاء الجافة . . e‏ 
28 بالمكرونة a‏ « | 8 
0 الأميرة الشاف . و الاو الى 4 8 : 
« الل 8 5 ء اللحم البقرى o . ٠.‏ 
أعماء لر اقلم . . و إو الأرائس. . بء . .0 


وام 
حساء الحضر الأسضس ر ٦‏ حلوى الرتمال . 1 ٠.‏ أو.ه 
حاءالمولدى . . .| .| « اللعون . ه . [و.ه 
« الترية باليض والكرعة | به | « ازبد . .٠ء +١‏ ]و.و 
« التزية بالدتيق واليمرن | و. | « ازب بلقائلها . . |».. 
« الثرية باليض واللمون | وه أ « < المهرة  ٠.‏ .]ببب 
« اللين . وحساء التبيوك | وه « « الشكولاتة. . إب.ب 
2 الأ كارع رتم ١‏ + . !.. | « « بالرتفال . ۰ )په 
1 «ركم؟ .001١م‏ |.و « اللوز 6 جمد ا 


1 » ملكة ا 

عا سیل ٤ 5١‏ 5 
1 1 2 أمريكة ۹۱ 
حساء الله كالأبيش على الطربقة المسرية| 517 | حمام محشو بالفريك 0 ٠.‏ . إو 


« ه ه «م الأف رنحة 1٠‏ ده « الارز  .‏ ۰ : .يې 
فا والادكن‌الاتشرنق‌افواحلا +> | « بالخضر طاجن . ٠‏ یي 
حثنوة اللوزن ‏ . . . |..ه.| حمام مسبك بالصلصة الة 
2 الشح لانة رقم ۴۰ . ع 2 كولاسق 1 2 ع 
د عن الخل . . . |...١|‏ « محدو باشو الزائف . 
الكتردة. . -. |١.ة|‏ « خالىمحثر. ٠‏ لړ 
« بالشكولاتة . [م..]| « بالكارى 
و ار طاجن ˆ " إكى١‏ 
. « بالارز طاجن . ۱۸۹ 
الرزيجيل رقم ۲۰۱ . .| 9 مر . ام ۰ يي 
الرتغال . ل . آم. وا « السجق «طلع“ . [ى.ى 

و حارة الساندوش . ٠‏ |؟د| « مشوى . 
و مستعمل قاندواش - إده» (خ) 
و زائف . . .۰ | وو ږا خځازی بورالق . . . امه 
« الصل . . .إأبووم| 3 مطيهة ‏ . . . إينو» 
2 الحشوات ( الخلطة ) > إأمعم | خر بلدى .> . > . إەvع‏ 
حلوى المامىو ‏ . . . أو.وأ| « افرنی ایض . . مەس 
« لماء بالقموة . . |..ة| ر« أسمر . . ٠.‏ ٠إسس‏ 
ر الام بالشكرلاتة . - [ى.و| و بالفاكية » . o‏ ]ومع 


3 ٠ 


١56 


ا 


C.S 


 _ 


خر JT,‏ 
2 باللين e‏ 
, فرذى الساندوتقى . 1 
2 دسم . . . ' 
و فشا ي و ام اء 
» . 
خبز مسحوق الب . 

20 الساندوتش باليكنج بودر 
و مقدد(توست) ٠.‏ . 
« ګر 
خرشوق مساوق . . 

« بالزيت واللمون . 

« بالصلمةالسضاءركم ١‏ › ؟ 


بالتر ية 

خرشوف مشو بالحضر 
2 « بالعصاج 
« مكور 
D‏ دقة. 


. ۲۰۱ بالدمعة رقم‎ Dp 
. بالقيطة‎ « 
خس شو‎ 
خشاف اتنا‎ 
ف‎ 
: : . و الک رى‎ 
الموخ ل مث‎ 
ر الماف‎ 


المرع الاستاميولى 
الثين 


كه u‏ ات كج WE‏ لع هود 


الشليك . 


اين الجاف . . 


امل 
44٠‏ 
۸۹ 


LAT 


شاف الفراصيا . 


ابلح 


2 الوشنة 

جضر بالكارى . . 
خلط الجين بالكسر 

اليرة الي طرف عل : 
خلاصة أولى اه 
2 ثانية 3 ل 
١‏ ماله ٠‏ 0 ل 
ي« الطيور .اما . 
2 السمك . . 

ر الخضر . 

خلاصة دذكنام, . 


خلطة الحشوات . 
5 
دجاج مسلوق . 
ډجاج بارد . 
دجاج بارد بال لاطة 
دجاج بالترية 0 . . 
بالصلصة الضاء الراقة 


9 و : 
و محشو الفريك ٠.‏ . 
« مشو بالأرز . 
« محعر بالحشو الزائف . 
« مخل محشو. ۰ . 

٠م‏ على محشو بالجلاتين . 
» مسيك . ٠‏ . 
و مسبك بالبطاطس . 
2 


بدمعة الدقبق 3 


ا ل E‏ 
TT‏ ۸ أرستو البطاطس . . AA‏ 
حكرلاسق  ۸١| ٠. ٠.‏ |« اللحم الفرى النىه ١554| 5٠‏ 
بالكارى . . . [هم١؟‏ اه « د الحشوباليضس | ٠٦‏ 
و ا ۹۰« 9 و الحشربالسجق | ٦‏ 
باليس والقماط ‏ . |۹۴ إرشتة ‏ . . . . إ4 
باللفيطة . . ةا أرقاق ب ا كه 0۰۰ 
٩ ( e‏ أرقاق صبية . . . أسءه 
۷ ادح العناع ل ي Act‏ 
متلج باون > ۰ |4 اررسولز بالعصاج ‏ . ٠.‏ | ۹اه 
مد بالجلانينة . . . |٠٠۲١|‏ د بلعصاج والطحينة . | هاه 
يك رون مسلوق . . | ١7#‏ | د مشوبالدجاج . ۰ |0۹ 
دبك رى نحشو بالجلاتتين ف‌الفرن| ۱۹۸ (د) 
د نحل محشو بالحلاتين . | إ۸ ازيدة طرق عملا . . 648 
« « « باللحم لمغری | ١98‏ أزبيب ‏ كينية تنظيفه ولجهيزه | 14م 
« کولباستی . . . | ۷ہ ازجیل بالقرفة مشروب  ٠.‏ ]7.1 
د ره ۰ ۰ . ۱۹۱ (س) 

(د) سجق مقلى . : ١64‏ 
اس الضأن المساوق رقم ١‏ ء۲ | ١١6‏ | ل باليض والبقسماط ot) ٠‏ 
« البتاو ٩ e‏ | د بللشطة ‏ ۾ .ا, ١64‏ 
« والارده . . ١7‏ السجقرقم ١‏ : مقادره‌وطريقة مله| 55م 

ادلة مسلوقة .« . . || ضرم م » «إخكم 
رة باللسمعة 2 ۳۷ اسحلب . .0.0 . Y6‏ 
رجله مسلوقة ‏ . . . ۴١|‏ إسردن بالزيث واللبمون ۳٣| ٠.‏ 
د د بازيت واليمرن | ١٠س‏ أسلطةالسمكرتم 2١‏ . 14" 

ع بالخلاضة . ۳1۰ أو جلامېر ‏ . . 1 

د الطمورة ( اللكورة) ٠١‏ |« الفاكية . ٠.‏ . [إبإمرس 

ستو عحشو بالحشو الزائف ١‏ |د « ابيط ۰ |۸ 

۾ بالثوم إا أسلق مشر . .5د ٠.‏ |هوسم 

0 الضأن بصلصة العلاع ٠.‏ |۲ أسمان مساوق . © ۰ 1۷4 

« منرى المديل ., . 4اا | ډغشو ۰ +٩ ٠.‏ |4 


2 كم تمت تم اعم بجع سات 


الأرز طاحن 0 


« هلوق طازج خب" | :8 وف القرين ااملضة 
ا 8 م ۸ | « / مشوى بالطريقةالشرقية 
v DÎNI E |‏ 5م بالطر بق ةالافر عة 
٢ :‏ |« + الاعة . . 
جزلة ٠‏ |۳ اه . بالعصاحوالصنوبر. 
» ارا » ر ¿ الزىت واللمون . 
« طراطور > .> "١4|‏ | 0ه : بالحشو الزائ . 
» مسبك ابص (طريقة شرةة) ١| riv‏ بال !طس المشوى. 
و٠‏ يك ايض (طريقة شري و اه ب ا د 
: رر + ف الاصداف د 
و مطهى فى اللان 1۸ ١‏ 2 : 
E‏ مي ف الغرن بصلصة الطام 
و بالبطاطس صينة رقم ٠ ٩٠۱۹ | 72١‏ .على الطريقة الإيطالية 
« صنة بالطياط 3 
E‏ مېروس صنة 
و« بالكارى . نه 
رز على الطريقة الفر نسية 1 
و تتررلى اء 
« بالفريك ( طاجن ) ri‏ بوذم رقم ۴۰۲۰۱ 
و« مق : 5 ro‏ سوت.ه الفاصولا 5 500 
ر « بالدقق والاء . ۲۲۹ | و« اللويا . . 
م ر الفط الرخصة. » و الازلام . .مه »م 
« « بالتميطة الراقة ۷ |< القرع  ٠.‏ اه اء 
ر « بال.ض والفماط . » ر« الجزر ‏ , ماه 
ر « الخضر . ۸ | د الطاطس . . هه 
« « (بارا). ۸ | « الاسرج ( كشك الاز ) 
۷« لاء مهلى : 5 < | » الفاصولا اللافة 
و كفتذرقمإ . .م ۲۴١|‏ |« اللوباالجافة الزبد . 
« كفةرقم» . ,. « | د الازلاء الحافة . ۴٣٣| ٠.‏ 
0 كفتة رقم © هه هه « أموقليه الجن rv o‏ 
« مومى مقلى عه ۵ أسوقاه الدجاج : 2 


الموضوع اا 


وما امك موسى ف الفرن بألاو نر 


الشكولاتة:المموةءالز عل 
أبوفروة : الفائيلا.الأناناس 


» 


ع 


» 2 


د باللان e‏ ص 
شت شو . . r‏ » 
شراب للعاوي o ja‏ 

« الايا . 2 هع 

« سكرى للحرادطة . 

« طيعى ( طرق مله ) 

» الر تقال ۲1 

« اليرس ja1‏ م 


» اللار ج و 0 0 
« اللمون المندى » » 
« اللمون . .۰ . |#لم| uv‏ 
« الفراولا ركم ١‏ . . |( » 


NY وو‎ 


شراب الروت 


الكش 
الامحر 
الرمان 


اللرز 


» الوشهة 


اروب 


e 


العر هندى 


شر که الد جاح 
رك 
شكلمة الاوز 

ل حور اند e‏ 
شكولاتة ( مششروب ) 


0 الك ركدبه 4 
الراب الصضناعى . 


4 


د طه 


1 ا لمحل 
أضام بالنسكوت 
() 


الس 


دك 
الأترحة 
ااقدونى 
العل 


الخ . 


۰ 


20 


5 
لد 


۹ ]أولا ‏ ااملصة الضاء 
9م | (١)الملصله‏ البطضاء الغر اللوم ١‏ 
دده | صلصة اين الروى 


٠ 


يا 


0 


٠‏ | الصلصة البيضاء' بالليمون 


| صلصة المقدونس واللبمرل | (ب) الصلمابٌ الماعة 


م الجبرى الصلصة الولئدية رلم ١‏ 2 ؟ 
«٠ |!‏ الحردل رقم ۲١١‏ اهولندية رقم ؟ 
| المبو نيز الأقصادية الألمانية 
| ه الكرفن 7 النورماندية 
الصلصة الميماء الفر نسية (الباشبل) السو يدبة 
م صلصة بهريز اله جاج رلم ١‏ الال#ليربه 
| صلمه بر نز الدحاج رفم ۲ صاصة الاو نير رفم ١‏ 
(ت) الصلصات البيماء الحلوة 0 ٠‏ رلم ۴٠۲‏ 
| صلصة الفائيايا 3 با الات 
ه الليمون الحلوة رابها س ااصلصات البار دة 
«ه الشيكولاته ( 1 ) الصلمات البسيطة 
: القبوة صلصة المناع 
نائيا س الملصةبالبلية المّلضة الفر اسية 
| الصقصة البئية العادية ملم ةالخرول 
| الصلصة ااينية بالحضر ه ان الرباوى 
أ صلصة السمك ااببة د الخل والثوم 
| الصلصة الأسبائولية (ب) الملصاث الرافية 
| الصلصة الابطالة ملصة الابو نيز بالل 
| صلمة اللارئع. د الاسمبل بالل 
٠‏ الطبور البنية الصلصة الأسبائيولية بالجبلى 
م الكرى 7 خامساً س الصلمات المدةالقسم | 
ثالئا ‏ العامة المستممل فمماالبيشس ١‏ ) الصلمات اللوة 
| لتضافة فوامها سلمة الأراروط 
١( |‏ ) الصلماث الحلوة الشيكو لانه 
صلصة ايمول الكورن لور 
9 شراب الفا كبة المسل 
ه الكستروةرام١ ‏ » : المرلى رام ١‏ 
٠‏ السكسم دةرفم ؟ وعم 


٠‏ السكستردة بالقهوة د الرملاد 


او اس حت س 


صلصة الرملاده ‏ . . Ar‏ ضلع اجام باحق . ۱۹4 
و اللمون . ه٠‏ . » الأرانب النىء 3 . r‏ 
« الرتقال . ٠‏ . مه |« السمك الناضج ١‏ «.‘ الضف 
« الشمش . ٠‏ . [هط |والخرى . ٠.‏ . |« 
» الكرملة هد .ا 6 2 البطاطس اك 7 ré‏ 
و اراب . . . لإ« أي امع : AA ٠‏ 


» الفاح ۹٦ TT‏ 0 البأذيمان الأسود والأبيض هع 
2 جوز المند e‏ . 2 2 السكر نت "of ٠. 30 ٠.‏ : 


(ب) الصلصة اأملحة ٠‏ |« | «ورقالنب . . أبرمسم 
صلصة الجر رام ١‏ » » منوعة ٠. e‏ ۳0۹ 
ابرم . . أنه () 


» 
« الطراطور  ٠ ٠.‏ |« إطاجن اللحم بالحضر  .‏ ۰ ]5؟١‏ 
« الخلبائرم ‏ . . أهكة ر الحمالخى . . أي 
ر الطاطظم ي . . » د« ذهل الور ٠‏ ۳۰( 

« الطاطم العروفة بالدمعة ۹ | و ال جام إلحضر . . [4ها|] 
الشركية 0 و « الفريك ۱A| ۰  .‏ 
1 بالجوز والبندقرتم ٠ ١‏ ]د « الأرز . . 2 
» » » 2 ۱ | « الان الارن . ٠‏ » 

صيادية الك . . . [|(”» إ« الأرائب الحمر . احا 
اشرى اللىء 5١6 . ٠.‏ |« حرلالمك . . ممم" 


5 الخبرى الناضج > . ١١21‏ |« السمكالفريك 5 cre‏ 

(ض) طبق اللحم الناضج ا 5 
ګر رتم ۳۰۲۰۱ . ١8‏ اطحال مسلوق . ° frre‏ 
:الحم اللفرى الناضح ۳ أطدمة بالفول المدشوش I rr . ٠.‏ 

بالكروة والطاطم . ١4|‏ ]ا « « الابت ٠١ ٠‏ لم 
بالکاری . . » طن بعين أجل د م As‏ 
٠‏ اللحم على الطر يقة الغر نة إم؛١‏ |« سيط «e‏ « ل 
اللحم بصلصة الجين ‏ . 5 |« رومى ۰ ۰ .۰ غم ا 

مشوى ' . . .۰ إل۸ا ا« طللوز . . .د .ء » ا 
اجاج . ٠‏ . عو |« بين امل al ٠ ٠.‏ 


— 85م — 


الموشوع 
اطم محشوة بالخضر السو نيه 1۷ 
1 5 بالمين 0 
: 9 5 بالخلطة Yo‏ 
« بالمصا ج 5 
والأرز قمع 
0 7 بالجرى (le‏ 
« بالسمك ۳۱۹ 
8 سلو TIA‏ 
٠‏ عشوية , 
1 (ع) 
| عاخوراء. رقم 5640١‏ »۲ ل لق 
محصهة {A‏ 
فونسية ١‏ 
ل 3 ملفو فة 1۴1 
۵ « بالجين الروى 1۹ 
هه ه٠‏ ال جين الروىوااطاام| ٠‏ 
5 « بالفلةل الأخضر - Uf‏ 
0 0 بالطاطس 0 
0 د بالمصاج 0 
إم ل كشو بالمساج 0 
2 « محعوبالكبدوالكلاوى| ه 


و <« مدو بالبسل والطءا لم 
٠‏ ۶ عو بلسم الطيررالمفرى| 4١‏ 
ه اعلبزية : 
١ |‏ مصية رقم rt ٠٠٠١‏ 
| ه أسيائولية tre‏ 
+ # بالفول المدمس ۴۴۳١‏ 
: عمس مطيو خ ro‏ 
ه مطوخ : 


م 
٠‏ قوالب 
« ايجة مملرن 
د بجة بالزبت واقييول 
9 مد صں 
عصاج 
١ه‏ البمرلن( حنظه) 
عيش باللحم 
ه السسايا 
(غ) 
غداء الأطفال 
أصناف الفذاء الصالة للأطفال فى 
غذاء الرحلات والأكلات السغرية 
عاذج لأ كلات خاوية 
غذاء المرضى , 
اللو نادة 
ماء الثمم المفيفتف 
ماء الأرز 
ماء الأرن الثخين نوعا 
0 د الثشضن 
شرس اللبن 
اللبن بالمسل 
تمصير الفوكه ‏ البر قال 
0 المتي 6 الما نجر ۹ النفاح 
العر قسوس 


ال رهندى 


ا السك ركديه 


د مطبوخ بالأرز رهم ٠١ ١‏ | رمم | بذر السكتان 
1 


Yr 


الموضوع 
الدلر 00 
لللكراوية والانسون والحلة 
شروت ن ا م ول . + 
س البيض بالصودا . . د م د بالحلاصة 
و الكستردة : و مسلوقة بالزيت والممون 
» ا ٤‏ ان ٠‏ « بالصاصة 0 : 
« الدحا 6 « سواه 
« الأراروط . . . د مكمورة بالصلة . 
حساء الككرت . . « مكمورة يدون الصلية 
لراج الارد ‏ . . . و 
الوا ي د د ل دضاء جافة ملوقة 
قالب الدجاج ركم او » و ۳ . | م « « « بالزيت واللمون 
الماسة اليض ٠...‏ « « «مکورة 
سمك بالكستردة. . اء ١‏ | فالوذح اللعن 
يودج الأراروط . 000 « اللعون 
تفاح ممهوك بالكرعة . . « الرتقال 
الوردج ع نه ات « بالوظة 
"حول بأصناف غذاء المرضى والناقهين فريك مفلفل 
تماذح لعذاء الناقيين . . « مطبوخ باللحم ‏ 


عداء النباتيين ٠.‏ 0 . » با جام طادن 


كرات الجن ٠. ٠. ٠‏ » بالمك ل 5 : 
سلع الببدق ‏ . . . | م انل : ش 


الب الندق . . . : 
طاطس ممشوة  .‏ -. . | « |۳۴ ر «بيط . 
ات أبنو فروة بالبطاطس . |70| م ل و « دسممرتم ١‏ 
ايض الأسكتلندى بالعدس «١| ٠‏ |4- 9 «سمرتم » 
جدول بأصناف عذاء النبانين . ۸ ~e‏ ©« « « ۳9 
هاذج لأكلات اللباتين . . [ويوم| ١س‏ « «الشو. 
آخر مساوق . . . |١۷٣۴|‏ الفطير البسيط بالجين 
.و و عثر. . . لم١‏ | الفطير ار باللم والبطاطن 


الفطير البسيط اللو , الجشو 
« الحير الهو باأدمار يسولز) 
فطير ريسواز بالمساج 


» * « والملسئة 


و « عمو باد جا 
قطارة التفاح 


ه بالرانج 


الفطير يااحم والخذر ( قالب ) 


باللمم ( طيق ) 

با لري 

بالشبكولانة ( طبق ) 
,جوز الهند ( طبن ) 
بال ر تقال 


فطيرات الفطير اابسيط 


الوزن 
الشيكو لانه 
التفاح بالكريمة 
الفا كبة 
مربي 
با رى وخليط الىكىك 
محشو بالشكلمة 
ساخنة بالجين 
السك 
التطير اسم رقم ١‏ 
محشوة 

شوة بالاأنعوجة 
الخام بالجلاتهنه 


فلان د ٣8ا۴‏ » 


بالتغاح 
الشكولاتة 


فلان بال تقال 
د باطزر اليورية 

« بالقر ع الصلى 

ه بالسمك والحضر 

ه المايولرز 

فطير دسم محشو 

0 7 عدو بالسحوق 

وه السمك 

ه المرق 

دا "® = بار 

د باالحم بالكارى 
الفعاير بال#حم والكلى ( طق ) 


ه أصابع بالاجاج 
« رقم ؟ بالفا كيةالمسكرة(طبق) ٠‏ 
فطيرات الفطير الدسم رقم ؟ 
PF 9 $» » »‏ 
فطیر بالشیکولالہ طبق 
1 أصابع حلوة عحعوة 
نط أصابع علحة عشرة 


قلى محشو. . . نهوة تركة TT‏ 
مطبق . . د « عى الطريقة الأورية 
اللحن الحشر اللفزفا . « م« ثشلحة 

أدوسة 


به TC‏ تت UO‏ ات أت UU‏ © 


لب اللحم الناضج رام ١‏ » ۲ 
و « على البخار . 


« « أنىء 

و » بالمكر ونه . 

» الدجاح رتم ١105م‏ 
عر الللاتننا بالدجاع 

و « بللحمر . 

« اأسمك رقم 21 ؟ 

« الخرىبالانتينا . 


الأوز بالطريقة الغلة . « الأسغاناح بالييض 


حو بالرف . 


و « بالخفرةرتم ۲٠‏ 
فول مدمس 3 “2 اللمون . . 
١‏ > يودع ايز باللمون . 
| م الكرعة بالأماسية 
5 


الغاراوت روس 


اللوضوع 


قالب الأرز باللين والفراصيا . 


قالب الأرز بالكزاملة 
إقاورمة اللحم . . . 
فا فثاء حشو بالأرز والفريك . 
فراقيش 
القعدة بح ترق ززا ان 5 
فرص بسيطة . . 
Dp‏ بالفا كية المسكرة : 
D‏ بالہارات 3 
و الشاى 
قرع مسلوق 
هم ١‏ الخلاصة 
« باازىت واللمون . 
« بالصلصة الضاء 
2 سو ته 5 
» مكورة باصا 


» مكوزة يدون البصلة 


2 مسمعه 

« ممق 

« على الطريقة السورية 

ه مشو . . 

« محشو بالعصاج رقم ۲٠۱‏ 
« طلة .ء . 

« عسلى صينية 

قرنة ( مشروب ) ۰ . 
فاش ب ر د 
ن ج 2 

ا لاغشو . 
أقلساس بالسلق أو بالحضرة 
أقاقاس بالسلق 


قلفاس تمبوك 3 ٠‏ 
اك 
لايع 
ادن : 
مساوق ٠ . ٠‏ 


بالزيت والدمون 0 
بالصلصة البيضاء . 8 


ر لالض 


(2 

كارى باللحم النىء . 
كارى بلعم الاج 
كاسانا 


|كاسانا الفوا كه السكرة 


» بالكر يمة واللوز 

« فرنسة . . 

و الشكولاتة . . 
0 البودي التلج 5 
« ملوعة .ا ءا أء 
كاكاو رقم »+ . 
» مثلج TT‏ 
کاءخ ( سلطة ) و 
د الطاطي 
م السسر رقم ٠١٠۲٠۰٠١‏ 
و الطهحنة  ,‏ : . 


رهم 251" 


mame‏ سيدا ما تسد 


الموضرع 


ع المل الحلل 


بالجمس 

بالاذجان 

بايا غنوج 

الاذعان الأسود 

ان الزبادى 

بار 

القن الزبادى با لجار 
الأسناناخ 

الو حلة 

الشبكوريا 

الفامولا المشراء 
القاموليا اليماء الجافة 
الازلاء رقم ١‏ » ۲ 
القر ع 

الخغرشوف رقم ١‏ »۲ 
القنبط رقم ۲۰۱۵ 
الغس 

السن رقم ۲۰۱ ٣١‏ 
الطاطم رفم Cree’‏ 


0 ركم 4 » ©» »ل ١‏ 
اول التابت 


النول النابت بالطحيتة 
القول المدمى 

المدس 

السك 

الجرى 

أبو جلامبو 

السمر دين 


— لض اي مس 


منم س صنب 


٠‏ | كامح المجاج 
. 0 الم 
آ ا 9 روسی رقم ۹+ 
٠.‏ ه صيق رفم es‏ 
٠ 5‏ كتوىرلم ٣۲۰۲۰۱‏ 
٠ |۷‏ اطا 
« | ه (قاب) 
9 0 کاب طا 
* | كاب کر رم ۲ 
۳A‏ م 3 رفم 0ب 
9 مه مثوى 
8 ده الد ممة 
Tuo‏ 35 بالملصة البنية 
۸ كية شامى 
م و ٠‏ صيلية 
٠‏ | كتاكت مثوية 
۴۹| كتف عدر 
۷| ه ه المصاج والمنور 
۰ كرات الأرز 
ذلا؟| هوه البكرلاله 
«١ | *‏ رة حثوةبالمربى 
١ ۴٠‏ ايو شوشة السلمةالبيشاء 
8 امم ٤‏ 
f‏ , أبو شوعة دلية رقم ١‏ » ۲ 
ل 0 أبو شوشة طؤسة 
مض 5 م المحمر 
کرس ملوق 
د بالديمة 
فض 


كرش بالضشر والطاام 

كرش بالصلصة الفية 

كرف مساوق 

كرفس بالصلصه اليضاء 

( بسصلصة الجن 

کر ب مساوق 

( مکور 

( دقية 

( صحيح ءك بالمساع 
كر عة الفا ييا 

( ( المكرات 
( ( بالفراكه المسكرة 
و بالأناناس 

الراو لا 

الفهو ة 

( باقوز 

طتات الأياة 

بالفا كية 

الم 

بالذوخ 

بالمكسرهة 

ااسكتردة بالمائيليا 
0 بالذبوة 
( بالشيكولانة 

بالا نای والكستروة 


والكريز 


- 


د يد ليا د ا لي 21 اک ا e‏ ا لفقأ ك0 


ز الكستردة بالنراولا 
) ( بالرنسيل 
| حككزبرية الماك 


| حكسابنه رم 95١‏ ؟» 


—AM— 


١5 
1 


14 

۹| 

5354 
) 


وحد أ 


) 


د 
reagan‏ 


اسا 
|د 
١ ۷۱‏ 


ا 


س 


0 
چ نا تا ناخ صا تا تا تا انا نا نا نات سانا يات 


اكستردة فى الفرل 
٠‏ مطيرة مل الخار 
هھ مثلة 
0 بالسكرملة 
ككلى طريقة عله ) 
ه جلو 
٠‏ بالبخى 
د بالسميذ 
کروی بعصس. بجبة 
د بالمدس الأصفر 
كشك باثلين الزبادى 
( الليِب 
صميدى 
مطبوخ 
الماز 
-- طريفة بسيطة 
م دة 
( أعفجية 
الفا كبة ( طريقة بسيطة ) 
الزيب 
بالكراوية 
باليانسول 
بالقرفة . 
جوز الحنه (طريقة بسيطة ) 
es‏ 
لندل المخرى 
صخرى باالبسوت 
صخرى عبوز انه 
باقر 
بااسكر:لة 


e4 
ايا هم‎ 


ث الزعيل . . . ا anv.‏ 


2 بالفا كبة . 3 اذه .» سولىرول. رقم , T4‏ » 
العد ركم 21 » ٠.‏ . |؟ة؛|]| « م بالشكولاة . ووه 


الرخام : ر 
الموة : : : هذه 


الخ . . . ٣|.‏ 
البطاطس . . ۰ |0هم؟ 


اللرتفال .ء ه٠‏ . 2 0 الدجاج . ar].‏ 
ماديرا . ٠‏ أقمه و الديك الروى ٠.‏ ۰ [4و٠١‏ 
لقره حي ا بد ا 2 « السمك رقم ۳۰۲۰۱ [وع» 
و اللكه. . . . .ووأ و« « بالقطة .]مم 


الرتقال ° ANÎ‏ و الابما بالز يب qol.‏ 
الزبيب بدون بض OAT ٠‏ كفته اللحم 5 - أوما 
بالمسلالأيض بدونيض | « و« و«بالكد. .إن 
الفا كية (طريقة دسمة) . ٠۸٠|‏ ر وإالقاط. . | « 
کر > - tao‏ زر « بالأرز الدقوق . | ١ء٠‏ 
الأرز . ٠.‏ . |« د « العصاج ١١| ٠ ٠.‏ 
الشكولاتة . . آذه « « بالأرزاللوق. | م 
الحوز . كب + 0 و «الاضج . ٠‏ | «م 
جوز المند (طر غه دة( oAY‏ « مشوية . . o۹ ٠‏ 
اللوز . 6 : » پر بالترات . ١‏ : 0 

2 

8 


و ا ا ل ا 


والورد ٠. ٠ه .  .‏ 2 0 امجرى “ . لضف 
« الكورن فلور . أروه| كلاوى رة . . .إو 
د صخر بالجوز والميوة؛ . | 8م و مشوبة رقم ١‏ .۰ ۰ [إوو١‏ 
الجوز بالشيكولاتة . [عوه| كونةاللحم . . ٠إ‏ 
عد اليلاد ( كرسمس ) ۹۳ جه الممك . . ١إ‏ 
المرس . . . أ + ١ه‏ | كتافة فى الفرن أصابعم . | ٣١ب‏ 
آسفنجی صغير ,. . ool‏ و رة أصابع lv)‘ ٠‏ 
د ساندونش D‏ و ملفرفة ‏ . . . | م 
اللاك . > . | و« صنة رقم ١‏ اه 0 
الجنواز . . . [لاوه و (« ررقم٣٣۰٣ ۰١‏ )الح 


و بالشكرلانة . | «١‏ ] كنافة ملفوفة بالقعدة . '. | « 


و 


— A — 


ظ 


| ڪڪرلاسق ماج . YANÎ ٠‏ لحم منروم بالنديل . . ١2|‏ 


والجام . . . )اا ضمني'(دسستو) . :]مھ 
م -الديك الروعی ۰ ۰ ۲۸۷| لم مفرى بالسجق (رستو) . ٠١8]‏ 
(د) لحم مفرى محشوبالبيض د« - 1-م 
لبن زبادی . ۰ ۰ . 0 بدا 
ا 2 0 ر 2 
إن ل ١‏ لايد رب مه 
سود 0 7 0 الحم 0« بالمكرونة ( قالب ) ۱۷۰ 
لم بالثربية . . rv‏ لحم 2 بارد . 0 ٠‏ |[هذا 
لم مسبك بالترية اد 8 . مج as e‏ ا 
لم مسك مضغوط 5 ان ملوق . اه ۱۲ 
لحم بالصلصة البنية a‏ ل للد ل 27 
لحم بصلصة الطلاطم ١‏ لقمة الفاضى ۷1۸ 
e‏ ۱۸ لوا خصراء بوه فا 
بالدمعة ١‏ 5 و مسلوقة باالاصة 2 
لم بالكارى 1 5 و مسلوفةبالزيتواللمون| م 
لحم عشو El‏ » بالصلصة اليضاء 5 2 
لمم محشو ا ازا اا “ 2 007 
لم محشو بالمصاج والصنوير | ٠۴۴‏ » ورة يدون » 
لحم محشو بالابة والثوم rw‏ 1 مکورة بالبصلة » 
' 1 


| لم صصص محشو بالجق 2 . ١٣۴١|‏ 
| لحم يم محشو بالحشبو الزائف | ٠۴١٣١‏ 
لمر ٢ء۲‏ .۰ ۰ |۸ 


2 حافة مساوقة 5 3 PY‏ 
« جافة بالزبتواللمون 


E O Gg 
| 0 خم رستو باثوم ° © | | لوزاوبىقبالكرىلة.‎ 
Aj. ٠ ۲۰۱ حو عمو اخ .. . ۳ | لوز تملح رقم‎ 
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